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I las  Molkerei- Gewcrbe  liat  in  den  letzten  Jalirzelinten  einen  unge- 
^ alinten  A.ufsc‘liwung  gewonnen,  der  diircli  das  Zusanimengelien  von 
Landwirtscdiaft  nnd  Industrie  bedingt  ist.  Diircli  die  genossenscliaftliclie 
Vereinigung  der  Produzenten  bat  die  Landwirtscliaft  bewiesen,  dab  es 
auf  diesem  Wege  nioglich  ist,  die  erboliten  Anspriiclie  zii  decken,  welcht%> 
die  grobe  Vermelirung  der  Einwoliner  besonders  des  deutsclien  Reiches 
an  die  Produktion  von  Nahrungsmitteln  stellt.  Die  Industrie  hat  neue 
Zweige  gesehaflen,  durcli  die  alle  neuen  Entdeckungen  auf  technischem 
und  wissenschaftlicheni  Gebiete  der  Molkerei  nutzbar  gemacht  werden. 
Neue  Fabriken  sind  entstanden,  welche  die  jMaschinen  und  die  Apparate, 
Iristrumente  und  das  Handwerkzeug  herstellen,  niit  dessen  Ililfe  die 
Milch  verarbeitet  vird.  Der  Landwirt  erlialt  sein  Produkt  nach  deni 
jeweiligen  AVert  bezahlt  und  wird  dadurch  veranlabt  die  Produktion 
durch  Verbesserungen  auf  deni  Gebiete  von  Zucht  und  Eiitterung  der 
Milchtiere  zu  erhohen.  Zuletzt  sehen  wir  die  deutsche  Industrie  be- 
strebt,  alle  Abfallstoffe,  endgiiltig  zu  verarbeiten  und  auszunutzen. 

Diese  Erfolge  sollten  in  der  vorliegenden  Arbeit  beschrieben 
werden  und  ich  lioffe,  dab  mir  die  Aufgabe  zum  Teil  gelungen  ist. 
Wenn  dann  die  Landwirtscliaft  und  die  Industrie  aus  der  kleinen  Arbeit 
einen  entsprechenden  Vorteil  haben  wird,  — ist  der  Zweck  der- 
selben  erfullt. 

Die  weiteren  Biinde  sollen  in  gleicher  Weise  die  Ausnutzung 
landwirtschaftlicher  Erzeugnisse  behandeln.  Die  Zukunft  der  Landwirt- 
schaft  liegt  auf  deni  Gebiete  einer  vollen  Ausnutzung  der  Erzeugnisse 
des  Bodens  und  der  Viehzucht,  — auf  eineiii  Zusammenhang  mit  der 
Industrie  und  auf  einer  Erhohung  der  Produktion  und  Verwertung  der 
Abfallstoffe. 

Leipzig,  im  F ebruar  1907. 


Der  Verfasser, 
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Die  Milch. 

Allgemeine  Eigenschaften,  Zusammensetzung,  Sapameln,  Aufbewahren  und 
Transport  der  Milch.  — Veranderungen  der  Milch  beim  Aufbewahren.  — 
Krankheiten  der  Kuhe.  — Milch  als  Verbreiter  von  Infektionskrankheiten.  — 

Milchverwertung. 

Allgemeine  Eigenschaften. 

Die  Milch  als  Nahriingsmittel  und  als  Handelsware  wird  von  den 
verschiedenen  milchgebenden  Haustieren  gewonnen.  In  den  meisten 
Gebieteu  ist  es  die  Milch  der  Kuh,  in  einigen  engeren  Gebieten  wird 
auch  die  Milch  vom  Renntier,  vom  Biiffel,  sowie  von  den  Weidetieren 
nomadisierender  Volker  benutzt.  Als  Nahrmittel  fiir  Kinder,  Kranke 
und  Rekonvaleszenten  verwendet  man  Milch  vom  Pferd,  Esel,  Schaf,  Ziege 
und  Kamel,  welche  auch  als  Ersatz  fiir  Muttermilch  gebraucht  werden 
kann.  Die  Steppenbewohner  fabrizieren  aus  der  Milch  der  Weidetiere 
verschiedene  Speisen  und  Getranke,  welche  unter  der  Abteilung  „Genuss- 
mittel“  beschrieben  werden.  Soweit  die  Handelsmilch  hier  in  Frage 
kommt,  haben  wir  die  Kuh-  und  Biiffelmilch  zu  betrachten,  weil  die 
iibrigen  Milcharten  zur  Zeit  einen  wesentlichen  Handelsartikel  nicht 
bilden.  Es  ist  bekannt,  dass  die  Kuh  nur  zu  bestimmten  Zeiten  eine 
brauchbare  Milch  absondert,  man  spricht  von  einer  Lactations-Periode, 
unter  welcher  man  die  Zeit  kurz  vor  und  ungefahr  7 — 9 Monate  nach 
dem  Geburtsactus  versteht.  Ist  eine  Kuh  von  neuem  trachtig,  so  hort 
die  Lactation  kurze  Zeit  auf,  ebenso  verlieren  solche  Kiihe,  die  fett 
gemacht  werden,  ihre  Milch  entweder  auf  natiirlichem  Wege,  oder  durch 
kiinstliche  Mittel.  Wahrend  dieser  Lactations-Periode  ist  die  Milch  der- 
selben  Kuh  fortdauernden  Schwankungen  beziiglich  der  Zusammen- 
setzung  unter worfen,  welche  zum  Teil  durch  das  Wachstum  des  saugen- 
den  Kalbes  hervorgerufen  werden,  zum  Teil  auch  durch  das  Alter 
der  Kiihe  und  die  Art  und  Beschaffenheit  des  Futters  bedingt  sind. 
Ebenso  wirken  die  Jahreszeiten,  Ternperaturen,  Stallungen,  Weide  und 
nocli  verschiedene  andere  Faktoren  auf  die  Milch,  auch  wechselt  die 
Zusammensetzung  je  nach  der  Zeit,  wielange  gemolken  wird,  wie  oft  ge- 
molken  w’ird  und  zu  welcher  Zeit  — ob  Morgens  oder  Abends  — die 
Milch  gesammelt  wird. 

Nach  korperlicher  Ruhe,  also  nach  dem  Nachtschlaf,  ist  die  Milch 
reichlicher,  jedoch  armer  an  Fett  und  anderen  Stoffen,  in  der  Zeit  von 
Morgen-  bis  Mittagsmelkzeit  wird  weniger,  jedoch  gehaltreichere  Milch 
abgesondert,  und  in  der  Abendmilch  steigt  der  Gehalt  an  Fett  und 
Trockensubstanz  in  der  Regel  auf  die  hochsten  Zahlen.  Dabei  ist  zu 
bemerken,  dass  sich  die  verschiedenen  Rassen  unserer  Milchkiihe  sehr 
verschieden  verhalten,  sowohl  in  bezug  auf  Menge,  als  Gehalt  der  Milch. 
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Die  Milch. 


In  der  Regel  erreiclit  die  Milchproduktion  bei  alien  Kiihen  im  Alter  von 
5 — 7 Jahren  iliren  Hohepunkt  und  nimmt  dann  langsam  ab,  bis  zum 
voUigen  Verschwinden.  Wie  bemerkt,  andert  sich  die  Milch  von  Tag 
zn  Tag  und  das  hangt  mit  der  Entwickelung  des  saugenden  Jungen 
zusammen.  Zur  Zeit  des  Kalbens  sondert  die  Kuh  eine  Salz-  und 
Substanzreiche  Milch  ab,  das  Colostrum,  welches  im  Laufe  von  10  bis 
15  Tagen  nach  und  nacb  in  die  normale  Milch  iibergeht. 

Es  ist  durch  zablreiche  Untersuchungen  festgestellt,  dass  die 
Milch  der  verschiedenen  Tiere,  nicht  nur  in  Bezug  auf  die  Mengen- 
verhaltnisse  der  EinzelstofFe,  sondern  auch  in  der  Art  dieser  Einzelstoffe, 
sebr  wesentlich  von  einander  abweicht,  das  heisst,  die  Milch  unter- 
scheidet  sich  ebensowohl  in  quantitative!'  als  in  qualitativer  Zusammen- 
setzung.  Gebrauchen  wir  die  Milch  als  Genussmittel,  wie  das  fur  den 
erwachsenen  Menschen  zutrifft,  so  sind  derartige  Schwankungen  ohne 
wesentliche  Bedeutung,  Gebrauchen  wir  jedoch  diese  Milch  als  Nahr- 
mittel  fur  Kranke  oder  fur  geschwachte  Rekonvaleszenten,  oder  als 
Nahrung  fur  den  Saugling,  so  machen  sich  geringe  Abweichungen  in 
der  Zusammensetzung  bemerkbar,  und  der  beabsichtigte  Zweck  wird 
nicht  erfiillt.  Ganz  besonders  diirfte  auch  an  dieser  Stelle  auf  den 
Ersatz  der  Muttermilch  durch  tierische  Milch  hingewiesen  werden, 
soweit  ein  soldier  nach  dem  heutigen  Stande  der  Wissenschaft  liber- 
haupt  noch  in  Frage  kommen  kann. 

Die  chemische  Untersuchung  der  Muttermilch  und  der  Kulimilch 
hatte  bereits  vor  50 — 60  Jahren  gezeigt,  dass  im  grossen  Ganzen  bei 
ersterer  ein  Plus  von  Milchzucker  und  ein  Minus  von  Eiweiss  resp. 
Casein  gegeniiber  der  Kulimilch  vorkam,  nach  dieser  en  bloc  Analyse  hat 
man  nun  iiber  ein  Menschenleben  lang,  die  Kuhmilch  durch  Zusatz  von 
Milchzucker  und  durch  Verdiinnen  mit  Wasser  zu  humanisieren  gesucht, 
allerdings  mit  dem  Erfolg,  dass  derartig  praparierte  Milch  nicht  schlechter 
von  den  Sauglingen  vertragen  wird,  als  eine  mittelmassige  Muttermilch, 
es  wurde  auch  in  der  Regel  ein  kraftiges  Wachstiim  und  aussere  Eiille 
bei  den  Kindern  beobaclitet. 

In  den  letzten  Jahren  hat  die  Chemie  iins  gezeigt,  dass  neben 
den  bekannten  Stoffen  „Fett,  Zucker,  Casein,  Eiweiss  und  Salzen‘*  die 
eiweissartigen  Verbindiingen  von  einer  hochverschiedenen  und  wechseln- 
den  Zusammensetzung  vorkommen,  und  die  Physiologie  der  Ernahriing 
hat  in  diesen  Eiweisskorpern  die  Substanz  erkannt,  welche  die  Nerven- 
substanz,  das  Gehirn  und  somit  die  intellektuellen  Kriifte  des  Sauglings 
bilden. 

Es  wiirde  nun  schlecht  um  das  Fortbestehen  der  Menschheit 
bestellt  sein,  wenn  die  den  Verstand  bildenden  Niihrstoffe  der  Milch, 
von  den  Sauglingen  nur  in  der  Weise  ausgenutzt  werden  konnten,  wie 
es  das  saugende  Kalb  oder  Fiillen  tut,  dann  wiirde  der  Mensch  in 
Folge  der  Kuh-  oder  Stuten-  oder  auch  Esels-  und  anderer  Milch  mit 
der  Zeit  verdummen,  verrohen  und  an  angeborener  Triigheit  zu  Griinde 
gehen.  In  ziemlich  weiten  Grenzen  vermag  der  Mensch,  wie  auch 
jedes  Tier,  sich  seiner  Nahrung  anzupassen,  auch  die  Pfianze  kann  os. 
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und  liier  konnen  wir  die  Anpassung  am  besten  verfblgen.  Aber  jedes 
Lebewesen  wird  ohne  Frage  am  besten  mit  der  Nahrung  gedeihen, 
die  dem  Bediirfnis  am  meisteri  vorgebildet  ist.  Fur  den  Menscben 
ist  es  die  Muttermilch,  und  es  ist  noch  eine  offene  Frage,  welche 
pbosphorbaltigen  Eiweisskorper  man  der  tierischen  Milch  zusetzen  soli, 
um  sie  der  Muttermilch  ahnlich  und  moglichst  gleichwertig  zu  machen. 
Eine  Sterilisation  nach  dem  Soxhlet’schen  resp.  nach  jedem  anderen  Ver- 
fahren  bei  dem  Warm eeinwirkungen  von  mehr  als  -j-40^  Celsius  stattfinden, 
verschlechtert  die  Milch,  und  wenn  auch  die  Caseine  leichter  verdaut 
werden,  so  zerstdrt  man  die  genuinen  Eiweisskorper,  man  muss  also  fiir 
die  Sterilisation  auf  andere  W'eise  sorgen,  und  wir  werden  spater  sehen, 
wie  man  eine  gute  Nahrmilch  fiir  Sauglinge  erhalten  kann,  die  der 
Muttermilch  nahe  kommt.  Durch  Kunstmilch  aus  Pflanzenfetten  und 
ganz  beterogenen  Eiweisssubstanzen  wird  man  die  Arbeitskraft  des 
kleinen  menschlichen  Korpers  in  einer  Weise  iiberanstrengen,  die  der 
Gesamtentwicklung  des  Sauglings  nicht  forderlich  sein  kann.  Freilich 
machen  sich  die  Fehler  einer  solchen  Ernahrung  erst  in  spateren 
Jahren  bemerkbar! 

Zusammensetzung  der  Nilch. 

Die  Milch  besteht  im  wesentlichen  aus  Wasser,  Fett,  KasestoflP 
(Caseinogen),  Eiweiss  (Albumin,  Globulin,  Nuclein,  Euglobulin,  Pseudo- 
globulin, Fibrinoglobulin,  Fibrinogen),  Milchzucker,  Enzyme,  Cholesterin, 
Zitronensaure,  Salze,  Gase  und  enthalt  ausserdem  mehr  oder  weniger 
viel  Verunreinigungen. 

In  nachstehender  Tabelle  ist  die  Zusammensetzung  der  Kuhmilch 
nach  dem  Prozentgehalt  angegeben. 


Kuh- 

Vollmilch 

Kuh- 

Colus- 

tram 

Kuh- 

Mager- 

railch 

Kuhmilch 

Sahne 

Kuh- 

Butter- 

milch 

Kuh- 

Molken 

Kuh- 

Shorthorn 

Sommer 

Kuh- 

Shorthorn 

Winter 

Kuh- 

Hollander 

Sommer 

Kuh- 

Hollander 

Winter 

Saure 

Kuhmilch 

Wasser 

85—86 

74—79 

90 

65 

90 

93 

86,4 

87,2 

88,3 

88,1 

' 87 

Fett 

3—6 

2—6 

0,1 

25—30 

0,5— 1,0 

0,2 

4,1 

3,8 

3,2 

3,1 

4 

Casein 

3—4 

14—20 

3—5 

3—4 

4—5 

0,5 

3,8 

3,4 

2,9 

3,1 

13,8 

Milchzacker 

4—5 

1,5— 3,0 

4—5 

3—4 

3—4 

4,7 

4,9 

4,9 

4,8 

4,6 

3,0 

Asche 

0,6— 0,7 

0,2-1, 6 

0,7-0,80,6—0,8 

0,7— 0,8 

0,65 

0,7 

1,75 

0,65 

0,73 

;,0,7 

Trockensubst. 

12—15 

20—21 

1—10 

33—40 

7-9 

6 

13,5 

12,9 

11,7 

11,8 

12 

Man  sieht,  dass  geringe  Schwankungen  bei  der  Milch  von  Short- 
horn und  Hollander  Kiihen  vorkommen,  welche  auch  bei  Sommer-  und 
Winterfiitterung  deutlich  hervortreten.  Die  sogenannten  starken  Melker 
geben  viel  und  gehaltarme  Milch,  die  schwachen  Melker,  zu  denen  die 
Gebirgstiere  gehoren,  geben  wenig  aber  sehr  gehaltreiche  Milch,  sodass 
der  Fettgehalt  bei  zwei  Kiilien  verschiedener  Rassen  bei  der  einen  1,5 
bis  2 7o)  ^6i  der  anderen  4 — 6 7o  betragen  kann.  Bei  Vollmilch  von  6 bis 
mehr  Milchkuhen  gleichen  sich  die  Differenzen  der  Einzeltiere  aus. 
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Die  Milch. 


Die  Durchnittsanalyse  von  Mischmilch  vieler  Tiere  zeigt  eine  ge- 
ringere  Abweichung  von  der  Normalzahl,  als  die  Einzelmilch. 


Spez. 

Gewicht 

Wasser 

Fett 

Casein 

Albumin 

Zucker 

Trocken-  I 
Substanz  I 

Asche 

1.  Durchschnitt  v.  354  Ana- 

3,18 

0,48 

lysen  (n.  Konig) 

1,0313 

87,22 

3,62 

3,66 

4,82 

12,78 

0,68 

2.  Durchschnitt  v.  455  Ana- 

2,89  1 

0,55 

lysen  (n.  Konig) 

1,0316 

87,12 

3,74 

3,44 

4,94 

12,88 

0,76 

3.  Durchschnitt  v.  300  Ana- 

3,11  1 0,61 

lysen  (n.  Konig) 

1,0312 

87,00 

3,66 

3,72 

4,92 

13,00 

0,70 

3,01  1 0,75 

4.  Durchschnitt  n.  Palm 

1,0317 

87,41 

3,66 

~"d/76^ 

4,82 

12,59 

0,70 

Die  nachste  Tabelle 

1 gibt 

eine 

Uehersicht 

iibei 

’ die 

Zusammen- 

setzung  von  Milch  verschiedener  Tiere. 


Zusammensetzung  der  Milch  verschiedener  Tiere. 


Tierart 

Wasser 

Casein 

Eiweiss 

Fett 

Zucker 

Asche 

Buffel 

82,2 

4,1 

0,2 

7,9 

4,7 

0,9 

Die  Milch  reag.  amphoter 

Delphin 

47,6 

3,0 

0,5 

43,8 

4,7 

0,4 

Elefant 

86,8 

3,0 

— 

2.6 

9,0 

0,6 

Esel 

90,0 

2,1 

0,2 

1,3 

6,0 

0,3 

scheid.  Casein  i.  Crerinsel  aus 

Hund 

75,0 

9,0 

0,9 

9,5 

3,1 

0,7 

Indischer  Buffel 

82 

4,6 

0,3 

7,0 

5,1 

0,7 

Kamel 

86,3 

3,5 

0,2 

2,9 

5,8 

0,6 

scheid.  Casein  i.  Gerinsel  aus 

Kaninchen 

69,5 

15 

0,5 

10,4 

1,9 

2,5 

Katze 

81,6 

9 

0,8 

3,3 

4,9 

0,5 

Maultier 

89,0 

2,4 

0,2 

1,9 

6,3 

0,5 

scheid.  Casein  i.  Gerinsel  aus 

Nilpferd 

90,0 

2 

,0 

4,5 

2,4 

0,1 

Pferd 

90,0 

1,8 

0,3 

1,3 

5,5 

0,3 

scheid.  Casein  i.  Gerinsel  aus 

Schaf 

83 

4,7 

0,4 

6,1 

5,2 

0,6 

Schwein 

82 

6,0 

0,5 

6.4 

4,1 

1,0 

Ziege 

86 

3,6 

5,9 

3,7 

0,8 

Zebu 

86 

3,0 

4,8 

5,3 

0,7 

Frauenm  ilch. 


Weisse  Frau 
Colostrum 

84 

4,8 

4,8 

6,0 

0,4 

Die  Milch  reagiert  stets 
alkalisch. 

Weisse  Frau 
Durchschnitt 

86 

2,1 

4,6 

6,8 

0,5 

Die  menschliche  Milch,  Muttermilch,  nahert  sich  in  ihrer  Zusammen- 
setzung der  Kamelmilch,  sie  unterscheidet  sich  von  der  Kuhmilch  durch 
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die  wechselnde  Menge  der  Einzelbestandteile  und  durch  eine  Ver- 
schiedenlieit  des  Caseins,  der  Fette,  der  Eiweisskorper  und  der  Enzyme. 
Auch  die  anorganisclien  Salze  sind  der  Muttermilch  eigentiimlich.  Die 
Menge  der  Asche  betragt  bei: 

Kuhmilch  — Kuhcolostr.  — Schafmilch  — Ziegenmilch  — Pferdemilch 

0,7  1,6  0,9  0,7  0,3 

Kamelmilch  und  Muttermilch 

0,2 -0,3 

Da  in  diesen  Aschensalzen  die  Kalkverbindungen  vorherrschen 
so  ist  es  leicht  verstandlich,  dass  diejenigen  Tiere,  deren  Junge  rasch 
wachsen  und  ein  relativ  starkes  Knochengeriist  entwickeln,  mehr  Kalk 
gebrauchen  als  die  langsam  wachsenden  Tiere.  Es  ist  aber  auch  fur  den 
Saugling  jedenfalls  nicht  von  Vorteil,  der  z.  B.  in  der  Muttermilch  0,2  7o 
Salze  gebraucht,  wenn  derselbe  durch  fremde  Milch  auf  die  5 — lOfache 
Menge  gesetzt  wird,  so  dass  eine  Ueberlastung  der  Verdauungsorgane  mit 
anorganischen  Salzen  stattfindet,  deren  Verarbeitung  sicb  der  jugend- 
liche  Korper  erst  anpassen  muss.  Auch  wecliselt  der  Salzgehalt  mit 
der  fortschreitenden  Ernahrung  des  Sauglings,  wahrend  im  Colostrum 
die  Salze  am  reichlichsten  sind,  nehmen  sie  mit  der  Zeit  ab  und  ver- 
andern  sich.  Im  Colostrum  sind  Natronsalze  vorherrschend,  welche  eine 
laxierende  Wirkung  ausiiben;  hierdurch  wird  die  Reinigung  des  Neu- 
geborenen  vom  Kindspech  begiinstigt.  In  der  spateren  Milch  werden 
die  Kalksalze  und  Phosphate  vorherrschend,  denen  sich  dann  zur  Zeit 
der  Zahnentwickelung  die  Fluorsalze  anschliessen.  Es  ist  demnach  alles 
in  der  Natur  so  eingerichtet,  wie  es  dem  Saugling  am  zutraglichsten 
ist,  und  es  wiirde  falsch  sein,  bier  willkiirliche  Aenderungen  vorzu- 
nehmen.  Eine  gute  Knochenbildung  kann  dem  menschlichen  Saugling 
niemals  durch  fremde  Milch  geliefert  werden  und  eine  normale  Zahn- 
bildung  mit  kraftigem  Zahnbein  und  gutem  Schmelzbelag  garantiert 
allein  die  menschliche  Muttermilch. 

In  physikalischer  Beziehung  zeigt  uns  die  Milch  Eigenschaften, 
die  von  anderen  Korperfliissigkeiten  wesentlich  abweichen. 

Die  Farbe  einer  guten  Kuhmilch  ist  weiss  oder  schwach  gelblich 
weiss,  dieselbe  wird  zum  Teil  durch  das  reflektierte  Licht  von  den  Fett- 
kiigelchen  und  durch  das  fein  zerteilte  Casein  bedingt  und  ist  daher 
um  so  weisser  und  undurchsiclitiger , je  reiner  und  fettreicher  die 
Milch  ist.  Die  fettarme  und  die  abgerahmte  Milch  ist  von  blaulicher 
oder  blaulichweisser  Farbe. 

Der  Geschmack  der  Kuhmilch  ist  siisslich,  milde,  niemals  soli  der 
Geschmack  bitter,  kratzend  oder  unangenehm  sein.  Der  Geruch  ist 
eigenartig,  er  erinnert  an  den  Hautgeruch  der  entsprechenden  Milchtiere. 

Die  Zahfliissigkeit,  Viscositat,  ist  grosser  als  die  des  Wassers,  bei 
Temperaturen  iiber  15°  ist  die  Milch  diinnflussig,  unter  10°  wird  sie  zah- 
fliissig  und  schleimig.  Die  Reaktion  der  Kuhmilch  ist  amphoter,  d.  h. 
ein  rotes  Lackmus-Papier  wird  geblaut  und  ein  blaues  wird  gerotet.  Die 
menschliche  Muttermilch  reagiert  immer  alkalisch.  Der  Siedepunkt  der 
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Kuhmilch  liegt  bei  -f- 100;8  bis  100,9  Der  Gefrierpunkt  bei  — 0,54  bis 
0,58°  Celsius.  Durch  Kochen  gerinnt  die  gute  Kuhmilch  nicht,  hat 
die  Milch  dagegen  langere  Zeit  gestanden,  so  gerinnt  dieselbe  beim 
Kochen  und  auch  beim  Zusatz  von  Alkohol. 

Durch  Gefrieren  wird  die  Milch  nicht  wesentlich  verandert,  so 
dass  man  die  Handelsmilch  durch  Kalteeinwirkung  fiir  langere  Zeit  kon- 
servieren  kann.  Die  gefrorene  Milch  halt  sich  langere  Zeit  und  nimmt 
beim  langsamen  Auftauen  wieder  die  normale  Beschaffenheit  an.  Siehe 
den  Artikel  „Milchkonservierung“. 

Das  Colostrum  unterscheidet  sich  von  der  normalen  Milch  durch 
das  Verhalten  in  der  Warme,  beim  Kochen  gerinnt  dasselbe  zu  einer 
gallertartigen  Masse,  in  gleicher  Weise  verhalt  sich  die  Eselsmilch.  Die 
Colostrum  — auch  Biestmilch  — genannte  Fliissigkeit,  welche,  wie  bereits 
bemerkt,  einige  Tage  vor  und  nach  dem  Kalben  ausgeschieden  wird, 
besitzt  eine  gelbliche  Farbe,  klebrige  schleimige  Beschaffenheit,  schmeckt 
salzig,  ist  zuckerarm  und  sehr  eiweissreich. 

In  der  Zeit  von  24  Stunden  nach  der  Geburt  gerinnt  diese  Milch 
vollstandig  beim  Aufkochen  und  scheidet  einige  Tage  spatcr  nock 
kleine  Eiweissflocken  aus,  dann  verliert  sich  die  Gerinnungsfahigkeit 
mekr  und  mekr,  bis  nach  5 — 6 Tagen  die  Milch  normal  wird.  Fiir 
Genusszwecke  ist  der  Handel  mit  Biestmilch  in  Deutschland  verboten, 
doch  wird  dieselbe  sehr  gern  vom  Backer  und  Konditor  gekauft,  well 
man  durch  Colostrum  in  den  Backwaren  das  Eigelb  ersetzen  kann. 
Der  Geschmack  bleibt  immer  eigenartig,  es  ist  jedoch  kein  Grund  vor- 
handen,  diese  Anwendung  zu  verbieten,  weil  Colostrum  nicht  direkt 
gesundheitsschadlich,  sondern  nur  leicht  zersetzlich  und  nicht  appetit- 
hch  ist.  Durch  den  Backprozess  verlieren  sich  diese  Eigenschaften. 
Die  gesamte  Trockensubstanz  der  Biestmilch  betragt  ca.  20  Prozent. 
Damit  hangt  ein  hohes  spezifisches  Gewicht  zusammen,  welches  1,056 
bis  1,060  betragen  kann. 

Das  Sammeln,  Aufbewahren  und  der  Transport  der  Kuhmilch. 

Um  aus  dem  Milchwirtschaftlichen  Betriebe  einen  hohen  Gewinn 
zu  erzielen,  muss  der  Prcduzent  vor  allem  auf  gute  Milchtiere  sehen, 
die  alten  und  ungesunden  entfernen,  die  Starkmelker  mit  Schwach- 
melkern  zusammen  bringen,  um  den  Durchschnittswert  der  Milch  zu 
erhalten.  Wenn  eine  gute  Kuh  in  einer  Periode  300  Tage  lang  tag- 
lich  dreimal  gemolken  wird,  so  folgt  daraus,  dass  durch  die  Milch  eine 
grosse  Menge  vegetabilischer  Nahrstoffe  in  den  animalischen  Nahr- 
stoff  umgesetzt  wird  und  dass  wir  in  der  Kuhmilch  ein  wertvolles  Ob- 
jekt  fur  die  menschliche  Nahrung  besitzen,  da  diese  300  Tage  einen 
Produktionswert  von  zirka  100  bis  200  Kilo  Butter  haben  und  annahernde 
Mengen  von  Zucker  und  Eiweissersatz  geben.  In  der  Regel  ist  der 
Gehalt  der  Milch  am  grossten  bis  zum  fiinften  Kalb  und  fallen  von  da 
ab  die  Einheiten  von  Fett  und  Trockensubstanz.  Die  grosste  Menge 
von  Milch  liefern  die  Niederungsrassen:  Angler,  Oldenburger,  Hollan- 
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der,  Ostfriesen,  Breitenbiirger  u.  a.  Dagegen  zeigen  die  Gebirgs- 
rassen : Allgauer,  Freiburger,  Pinzgauer,  Simmentaler  etc.  den  grossten 
Fettgelialt. 

Durch  baufiges  Melken  steigt  der  Fettgelialt,  die  Milchmenge 
wil’d  geringer.  Bei  dreimaligem  Melken  ist  die  Morgenmilcli  am  armsten, 
die  Mittagsmilch  und  Abendmilch  am  reichsten  an  Fett  und  Trocken- 
substanz.  Bei  zweimaligem  Tagesmelken  wird  der  Milcligehalt  armer 
und  geringer  an  Gesamtmenge.  Bei  dreimaligem  Melken  sollen  12 — 20  7o 
Gesamtmilcli  melir  erlialten  werden,  als  bei  zweimaligem  Melken  und  soil 
aucli  diese  Milch  im  ersten  Falle  20 — 23  7o  n^ehr  Fett  und  20 — 25  7o 
melir  Trockensubstanz  liefern. 

Ausserdem  steigt  der  Fettgelialt  wahrend  des  Melkens  an,  so  dass 
in  deni  ersten  Liter  Milch  der  Fettgehalt  ungefahr  0,8 — 1,0  7o? 
letzten  Teil  dagegen  5 — 5,5  7o  betragt.  Es  ist  somit  moglich,  dass  der 
Melker  die  ersten  Teile  der  Milch  als  Vollmilch,  die  letzten  als  Rahm 
abgeben  kann  und  es  ist  eine  berechtigte  Forderung  des  Milchkaufers, 
dass  die  Enter  voll  ausgemolken  werden  und  die  gesamte  Milch  ge- 
mischt  wird. 

Wenn  die  Kiilie  zur  Arbeit  gebraucht  werden,  so  vcrringert  sich 
die  Menge  der  Milch  um  ein  wenig,  dagegen  steigt  die  Fettmenge  be- 
deutend,  im  Mittel  um  10 — 10,7  7o-  Es  ist  daher  von  Vorteil,  wenn 
die  Milchkiihe  zu  einer  massigen  Arbeit  gebraucht  werden. 

Von  wesentlichem  Einfluss  auf  die  Giite  der  Milch  ist  die  Art 
des  Futters,  es  zeigt  sich  ein  Futterwechsel  bereits  nach  einigen  Tagen. 
Besonders  ist  das  beim  Weidegang  der  Tiere  zu  beobachten. 

Besondere  Geschmackseigenheiten  werden  durch  bestimmte  Futter- 
stoffe  hervorgebracht,  so  gibt: 


Palmkern  und  Cokosnuss  — eine 

Mohnpresskuchen  — „ 

Malzkeime  — „ 

Rapskuchen  — „ 

Alpenheu  — „ 

Klee,  Luzerne,  Esparsette, 

Hafer  — „ 

Kartoffel,  Reis  — „ 

Wicken  — „ 

Rubenschnitzel  — 

Steckriiben  — „ 


angenehm  schmeckende  Milch  u.  Butter, 
blaue,  diinne  Milch, 
gute,  reinschmeckende  Milch, 
schlecht  schmeckende  Milch, 
fettreiche  Milch, 


» j?  > 

fettarmere  Milch, 


» j?  > 

seifige  Milch  und  Butter. 


So  muss  man,  um  eine  gute  Milch  zu  erlialten,  die  Kiilie  taglich 
dreimal  melken,  unter  der  Bedingung,  dass  das  Enter  jedesmal  ausge- 
molken und  samtliche  Milch quanten  gemischt  werden.  Zum  Melken 
dient  entweder  die  Hand  des  Melkers  oder  ein  besonderer  Apparat, 
entweder  Saugpumpen  oder  Katheter,  beide  Apparate  sind  noch  nicht 
so  zweckentsprechend  hergestellt,  dass  die  menschliche  Hand  ersetzt 
werden  konnte,  und  aus  diesem  Grunde  ist  das  Melken  mit  der  Hand 
vorzuziehen. 
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Es  ergeben  sich  folgende  Regeln,  die  von  dem  Melker  moglichst 
gewissenhaft  zu  erfullen  sind. 

1.  Die  Personen,  welche  das  Melken  besorgen  und  mit  der  Milch 
sich  zu  beschaftigen  haben,  sollen  gesund  und  reinlich  sein.  Sie  miissen 
frei  sein  von  alien  ansteckenden  Krankbeiten,  auch  von  Haut-  und  Haar- 
krankheiten,  von  Ausspeien,  Husten,  Schnupfen  und  alien  Gebrechen, 
welche  fiir  andere  Menschen  abstossend  und  unappetitlich  sind. 

2.  Die  Melker  haben  vor  dem  Melkgeschaft  die  Hande  zu  waschen, 
die  Melkerin  soil  sich  sauber  kleiden  etc. 

3.  Vor  dem  Melken  sind  die  Enter  und  die  Zitzen  der  Tiere  mit 
warmen  Wasser  gut  abzuwaschen  und  wenn  sich  beim  Besichtigen  zeigt, 
dass  die  Tiere  nicht  munter  sind,  oder  irgend  welche  krankhafte  Er? 
scheinungen  zeigen,  geschwollene  Enter,  oder  beim  Beriihren  der  Enter 
mehr  als  sonst  empfindlich  sind,  so  sollen  die  Tiere  besonders  gemolken 
und  beobachtet  werden,  die  Milch  dieser  Tiere  ist  nicht  mit  der  Ver- 
kaufsmilch  zu  mischen. 

4.  Die  Milch  ist  in  saubere  Gefasse  zu  melken,  welche  ausser- 
balb  des  Stalles  moglichst  abgekiihlt  werden  und  dann  fur  eventuellen 
Versand  zu  verschliessen  sind.  Es  ist  vorteilhaft,  dass  die  Gefasse  vor 
dem  Einfullen  der  Milch  mit  kochendem  Wasser  ausgebriiht  werden. 

Was  die  Gefasse  anbelangt,  so  verbieten  einzelne  Genossen- 
schaften  die  Verwendung  von  holzernen,  kupfernen,  messingnen  und 
schlecht  glasierten  Gefassen.  Dass  die  Kupfer-Eimer  nicht  schadlich 
sind,  kann  man  aus  dem  langjahrigen  Gebrauch  derselben  in  den  nord- 
deutschen  Marschgebieten  ersehen.  Die  dortigen  Gutsbesitzer  senden 
die  Melkerinnen  mit  grossen  Kupfereimern  auf  die  entfernt  liegenden 
Weideplatze,  um  von  dort  die  gemolkene  Milch  nach  Hans  zu  schaffen. 
Die  Magde  tragen  in  diesen  Eimern  je  40  — 60  Liter  Milch  auf  einer  Trag- 
bahre,  Tragholz,  Joch,  Jiick  oder  Juk,  einem  dem  Nacken  angepassten 
Trager  von  1,5 — 2 m Lange,  an  dessen  Enden  die  beiden  Eimer 
aufgehangt  sind,  von  der  Weide  fort.  In  kleineren  Betrieben  hat  man 
seit  langer  Zeit  die  Holzeimer  benutzt,  welche  mit  Farbe  gestrichen 
sind  und  gewiss  einen  sauberen  Eindruck  machen,  auch  weiss  ge- 
scheuerte  Holzeimer  mit  kupfernen  Beschlagen  waren  hierfur  beliebt. 
Fiir  den  Versand  von  Milch  sind  derartige  Gefasse  aus  Kupfer  oder 
Holz  nicht  zweckmassig  und  somit  ist  es  berechtigt,  wenn  die  Mol- 
kereigenossenschaften  die  verzinnten  Gefasse  bevorzugen.  Beim  Auf- 
bewahren  der  Milch  in  Gefassen  von  Kupfer,  Messing,  Blei  und  Zink 
konnen  kleine  Mengen  der  giftigen  Metalle  aufgelost  werden  und  da- 
durch  wird  der  Milch  eine  giftige  Eigenschaft  gegeben.  Auch  die 
Holzgefasse  sind  zum  Aufbewahren  von  Milch  nicht  geeignet,  weil  sich  die 
Gahrungspilze  in  den  Holzporen  festsetzen  und  von  hieraus  die  Milch 
infizieren,  so  dass  eine  beschleunigte  Sauerung  der  Milch  eintreten’ 
muss.  Es  bleiben  somit  nur  die  Gefasse  aus  verzinntem  Eisen,  resp. 
Stahlblech,  aus  emailliertem  Blech,  aus  Ton  und  aus  kiinstlichem  Holzstoff. 

Ein  neuer  Melkeimer  ist  im  Jahre  1903  als  D.  R.  G.  M.  gC' 
schiitzt  worden. 
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Die  neuen  Milclieimer  liaben  einen  Inlialt  von  10  bis  40  Liter; 
man  fertigt  dieselben  aus  verzinntem  Eisenblecb  in  runder  oder  ovaler 
Form  mit  Biigel  oder  Seitengriff.  Audi  von  Aluminiumblecb  lassen 
sicb  diese  Eimer  berstellen,  denn  das  Metall  wird  durdi  Milcb  ebenso- 
wenig  angegriffen  als  Zinn.  Da  aber  das  Aluminium  sebr  weicb  ist, 
so  diirfte  besser  ein  aluminiumplatiertes  Stablblecb  zu  verwenden  sein, 
welcbes  nacb  aussen  Aluminium  und  innen  Verzinnung  bat,  oder  aucb 


aussen  und  innen  Aluminium  und  im  Zwiscbenteil  Stablblecb  entbalt. 
Die  Verzinnung  ist  an  den  Aussenflacben  wenig  baltbar,  daber  ist  in 

' 61'ster  Linie  eine  aussere  Scbicbt 
aus  Aluminium  zu  empfeblen,  eben- 
so  wie  aucb  ein  verzinktes  Blecb 
fur  die  Eimer  und  Kannen  geeignet 
ist,  das  jedocb  auf  der  Innenflacbe 
verzinnt  sein  muss.  Die  ovale  Eimer- 
Form,  Fig.  1,  ist  angenebm  zu  tragen, 
wabrend  die  runde  Form  fiir  grossere  Eimer  bevorzugt  wird. 

Andere  Eimer  in  Form  von  Setzeimern  Fig.  2 — runde  Eimer 


Milcheimer^Fabrik 

Internationale  Metallwerke 

von 

Josef  Fliegel,  Mallwitz. 


12 


Die  Milch. 


Fig.  3 — und  ovale  Form,  etwas  niedriger,  Fig.  4,  sowie  die  Holsteiner 
Form,  Fig.  5,  sind  Spezialitat  der  Hildesheimer  Firma  Ad.  Ahlborn, 


^ — 

Milcheimer^  Fabrik 
Ad.  Ahlborn 

Fabrik  von  Molkerei -Maschinen 
und  'GerMen 

Hildesbeim  mit  Filiale  Danzig. 

^ — 


Stanz-  und  Emaillirwerke 

vormals  Carl  Thiel  ^ Sohne 

Aktien-Gesellschaft 

Liibeck. 


Hildesbeim. 

Soil  die  Milch  in  den  Ge^ 
fassen  aufbewahrt  werden,  so  sind 
zu  diesem  Zwecke  nur  solche  an& 
Glas,  Steinzeug  oder  emailliertem 
Eisenblech  zu  gebrauchen.  Wir 
werden  hierauf  bei  der  Milchver- 
wertung  besonders  zuriickkommen. 

Zum  Versand  der  Milch  und 
zum  Transport  in  die  Molkerei  sind 
besondere  Milchkannen  eingefuhrt, 
die  sich  durch  praktische  Form^ 
grosse  Haltbarkeit  und  Widerstands- 
fahigkeit  selbst  bei  Eisenbahn- 
transport  auszeichnen. 


Neue  Milchtransportkannen! 

Mit  der  enormen  Ausdehnung  des  Molkereiwesens  in  Deutschland, 
welches  Dimensionen  angenommen  hat,  die  man  friiher  niclit  ahnte,  ist 
die  Frage  nacli  einem  preiswiirdigen,  haltbaren  und  leicht  zu  reinigenden 


Fig.  h. 


Fig.  7, 
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Transportgefass  iminer  wiclitiger  geworden.  Walircnd  man  in  friilieren 
Zeiten,  in  Avelchen  fiir  den  Transport  von  Milch  nur  die  grosseren  Stadte 
in  Betracht  kamen,  sicli  meistens  liolzerner  Transportgefasse  bediente, 
ist  man  jetzt  von  diesen  schon  lange  abgekommen,  da  dieselben  einmal 
den  notigen  liygienisclien  Anforderungen  nicht  geniigen  und  zweitens 
auch  fiir  die  iminer  grosser  werdenden  Transportwege  zii  teuer  und  zu 
wenig  baltbar  sind.  Als  bcstes  Ersatzmittel  stand  verzinntes  Eisenblech 
zur  Verfiigung  und  wurden  zunaclist  Milchkannen  aus  starkcm  Weiss- 
blech  durcli  Falzen  und  Loten  bergestellt  und  in  den  Handel  gebracht. 
Aber  auch  diese  konnten  dem  Bedilrfniss  nicht  entsprcchcn,  da  die  Weiss- 


blecbkannen  den  grossen  Strapazen  des  Transportes  nicht  geniigend 
Widerstand  leisteten,  schnell  verdarben  und  viele  Keparaturen  erforderten. 
An  Stelle  der  Weissblecbkannen  ging  man  daher  dazu  iiber,  Transport- 
kannen  aus  Schwarzblecli  herzustellen  und  naclitraglich  dreimal  im  Voll- 
bade  zu  verzinnen,  wodurch  eine  viel  grossere  Haltbarkeit  erzielt  wurde. 
Durcli  die  weitere  Ausbildung  des  Stanzverfahrens  wurde  es  zunaclist 
moglich,  die  Halse  und  Boden  aus  einem  Stilck  gepresst  herzustellen 
und  mit  der  Rumpfwand  zusammenzufalzen.  Durcli  dasselbe  Verfabren 
kam  maxi  schliesslicli  dazu,  die  ganzen  Kannen  aus  zwei  Stiicken  ge- 
presst und  in  der  Mitte  zusammengefalzt  herzustellen,  sodass  die  Kannen 
nur  eine  einzige  Verbindungsnabt  erhielten.  Um  dieselben  moglichst 
gegen  Verbeulen  zu  scliiitzen,  armierte  man  diese  Kannen  mit  sta'Vken 
Eisenringen  am  Boden,  am  Hals  und  am  Rumpf.  Dieses  Armieren  der 
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Kannen  mit  starken  eisernen  Baudern,  namentlich  am  Kaniienrumpf 
erzielte  aber  nicht  auf  die  Dauer  den  gewiinschten  Erfolg,  vielmehr 
stellte  es  sicli  lieraus,  dass  die  Armierung  gleichzeitig  eine  Gefahr  fiir 
eine  verkiirzte  Lebensdauer  der  Kannen  in  sich  schloss.  Die  starken 
Ringe  schiitzten  wohl  das  schwache  Blech  der  Kannenriimpfe  in  etwas 
gegen  das  Verbenlen,  indessen  machte  es  sich  oft  bemerkbar,  dass  durch 
einen  ungliicklichen  Stoss,  welcher  halb  die  Kanne  selbst  und  halb  das 
eiserne  Band  traf,  die  Ringe  trotz  guter  Verlotung  sich  vom  Kannenkorper 
losten  und  nun  die  Feuchtigkeit,  der  Schmutz  etc.  zwischen  Kannenrumpf 
und  Band  eindrang,  in  den  so  entstandenen  Spalten  Rost  bildete  und 
den  Kannenkorper  friihzeitig  zerstorte,  wodurch  die  ganze  Kanne  wert- 
los  gemacht  wurde. 

Seit  langerer  Zeit  ist  man  daher  dazu  iibergegangen,  die  Ver- 
starkungsringe  moglichst  zu  vermeiden  bis  auf  den  allerdings  absolut 
notwendigen  Fussring.  Dieses  Ziel  wird  dadurch  erreicht,  dass  man  das 
Material  des  Kannenkorpers,  also  das  Blech,  fiir  welchen  in  den  letzten 
Jahren  ausschliesslich  bestes  Stahlblech  in  Frage  kommt,  entsprechend 
starker  Avahlt,  sodass  eine  Armierung  durch  Schutzringe  unnotig  wird.  Was 
man  aber  bisher  nicht  erreichen  konnte,  war  die  Beseitigung  der  Naht 
mit  alien  Uebelstanden  wie  mangelhafte  Reinigung,  scharfe  Ecken  etc.  etc. 

Eine  vollige  Umwalzung  auf  diesem  Gebiet  ist  indessen  eingetreten, 
als  es  gelang  Transportkannen  ganz  aus  einem  Stuck  gestanzt  herzu- 
stellen,  deren  Material  so  stark  war,  dass  dieselben  mit  Ausnahme  des 
Fussringes  keiner  anderen  Armierung  bedurften.  Derartige  Kannen 
waren  zum  ersten  Mai  ausgestellt  auf  der  Allgemeinen  Ausstellung  fiir 
hygienische  Milchversorgung  in  Hamburg  im  Jahre  1903  und  wurde 
die  Firma:  „Stanz-  und  Emaillirwerke,  vormals  Carl  Thiel  & Sohne,  Akt.- 
Ges.  in  Liibeck“  fiir  derartige  Kannen  mit  den  3 ersten  Preisen,  darunter 
der  Staatsmedaille  des  Hamburger  Senats  und  einem  Ehrenpreise  aus- 
gezeichnet.  Dass  die  Herstellung  derartiger  Kannen  eine  selir  schwierige 
ist  und  kostspielige  Einrichtungen  erfordert,  liegt  auf  der  Hand.  Es  ist 
ja  nicht  so  schwierig,  falls  nur  die  Pressen  gross  und  stark  genug  sind, 
entsprechend  grosse  cylindrische  Gefasse  zu  ziehen,  die  Schwierigkeit 
liegt  vielmehr  darin,  aus  dem  cylindrisclien  Korper  den  Hals  mit  seiner 
verengten  Oeffnung  zu  ziehen.  Dies  ist  der  Firma:  Stanz-  und  Emaillir- 
werke, vormals  Carl  Thiel  & Sohne,  Akt.-Ges.  in  hervorragender  Weise 
durch  ein  eigenes  zum  Patent  angemeldetes  Verfahren  gelungen,  welches 
auch  die  Hauptbedingung  erfiillt,  dass  beim  Einziehen  des  Halses  nicht 
das  Material  geschwacht  sondern  uberall  in  seiner  volligen  gleichmassigen 
Starke  erhalten  wird.  Fig.  7 und  8 und  Bergedorfer  Eisenwerk  9 und  10. 

Zu  empfehlen  sind  die  Milchkannen  mit  Biigelverschluss  Fig.  10 
von  J.  Fliegel  in  Mallwitz,  ebenso  die  Kannen  mit  hermetisclien  Ver- 
schluss  oline  Bander  Fig.  12  und  mit  Bandern  Fig.  13  mit  eingesetztem 
Boden,  wahrend  die  Fig.  14,  15,  16  aus  einem  Stuck  gestanzt  sind. 

Die  Konkurrenzkannen  von  Ahlborn  Fig.  16,  sowie  die  Biigel- 
verschlusskannen  System  Fleischmann  Fig.  18  sind  leicht  zu  verschliessen, 
auch  die  Stechdeckelkannen  von  Ahlborn  Fig.  19,  20,  21  eignen  sich 
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Fig.  15. 


Fig.  16. 


Fig.  17. 


Fig.  18. 


Fig.  19. 


Fig.  20. 


Fig.  21. 


Fig.  22. 
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fiir  Eisenbalintransport,  dieselben  sind  aus  dickem  Stahlblech  gestanzt 
und  dreimal  verzinnt.  Ebenso  ist  die  Trichterkanne  Fig.  22  bergestellt, 
der  Rumpf  oder  Boden  sind  aus  einera  Stuck  gestanzt,  so  dass  die 
Seitennahte  fbrtfallen. 


Fig.  23  bis  28. 


Fiir  den  Gebrauch  in  der  Hausbaltung  dienen  die  leicliter  ge- 
arbeiteten  Kannen  Fig.  23 — 28  von  bis  5 Liter  Inhalt.  Diese 
Kannen  sind  auch  bereits  aus  leichtem  Aluminiumblech  im  Handel. 


Firmen  fiir  Milcheimer 

Ed.  Ah  lb  or  n,  Hildesheim. 
Bergedorfer  Eisenwerke,  Bergedorf. 
Josef  Fliegel,  Mallmitz  i.  Schles. 
Marienhiitte  „ „ „ 

Jilek  u.  Lewinsky,  Prag  VIII. 

A.^  Schonemann  & Co.,  Schonin- 
gen,  Braunschw. 


und  Milchkannen : 

Sichler  u.  Richter,  Leipzig. 
Thiel  u.  Sohne,  Liibeck. 
Tremser  Eisenwerke,  Liibeck. 
Jurany  u.  Wolfrum,  Wien  XX. 
Kleiner  u.  Fleis chmann.  Mod- 
ling  b.  Wien. 


Milchmassgefasse.  ^ Zum  Abrnessen  der  frisch  gemolkenen  Milch 
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und  zum  Gebrauch  fiir  Verkaufsstellen,  sind  die  grosseren  Eimer  und 
Stander  Fig.  29 — 32  im  Gebrauch.  Die  konische  Form  Fig  29  eignet 
sich  besonders  als  Rahmstiinder. 


Fig.  31.  Fig.  32. 

Die  Reinigung  der  Milch. 

Sobald  die  frische  Milch  einige  Zeit  aufbewahrt  wird,  zeigen  sich 
Veran  derun  gen,  welche  teils  normal,  teils  durch  besondere  Zustande  be- 
dingt  sind.  Diese  Veranderungen  beruhen  entweder  auf  Zersetzungen, 
wie  die  Saurung  und  Gahrung,  oder  auf  Entwicklungen  besonderer 
Geriiche,  Geschmackseigenscliaften,  Farbstoffbildungen  und  ahnlichen 
Erscheinungen. 

Bedingt  werden  diese  Veranderungen 
durch  — unreines  Melken, 

— unreine  Gefasse, 

— schlechtes  Wasser, 

--  sclilechte  Luft  in  den  Sammelraumen, 

— - krankes  Personal, 

— kranke  Tiere, 

— abnormes  Fatter, 

— giftige  Metallgefasse, 

— oder  durch  giftige  Medikamente,  Einrmbungen  etc. 

Durch  das  unreine  Melken  kommt  eine  grosse  Zahl  von  Faulnis- 

bakterien  aus  dem  Stallmist  in  die  Milch,  wo  eine  starke  Vermehrung 
stattfindet  und  oft  eine  faulige  Gahrung  hervorgerufen  wird.  Es  ist 
bewiesen,  dass  diese  Milch  reich  an  Bakterien  ist. 

In  den  Milchdriisen  und  deren  Ausgangen  enthaltene  Spaltpilze  sind 
unschuldiger  Natur,  sie  bewirken  die  Milchsaure  Bildung  und  sind  un- 
schadlich  fur  den  Menschen.  Bei  kranken  Tieren  konnen  der  Krank- 
heit  entsprechende  Bakterien  durch  die  Milch  ausgescliieden  werden  und 
krankheitserregend  auf  den  Menschen  wirken. 
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Durch  Untersuchungen  ist  festgestellt,  dassin  einem  Kubikzentimeter 
Milch  direkt  nach  dem  Melken  1000  bis  2000  Keime  vorkommen, 
die  Zahl  steigt  bei  unreinem  Melken  anf  50  bis  100  Tausend  und 
bei  Euterkranken  Tieren  noch  hoher.  Wenn  eine  Milch  mit  1000  Keimen 
6 Stunden  im  Keller  bei  15^  C.  Warme  steht,  so  steigt  die  Keimzahl 
auf  das  400  bis  500  fache,  also  auf  Max.  500000;  wenn  die  Milch 
wahrend  des  Aufbewahrens  auf  cc.  2 — 3^  C.  Warme  abgekiihlt  wird,  so 
vermehren  sich  die  Bakterien  nicht  und  wenn  die  Milch  in  Eis  ver- 
wandelt  wird,  so  geht  die  Zahl  der  Keime  riickwarts.  Dagegen  findet 
eine  starke  Vermehrung  der  spezifischen  Milchsaure  Bacillen  bei  20 — 

40^  C.  statt  und  damit  hangt  die  schnelle  Sauerung  der  Milch  bei  Sommer- 
warme  zusammen.  Das  Optimum  der  Entwicklung  liegt  bei  35 — 

38^  C.,  bei  40^  wird  tritt  eine  Verzogerung  ein,  die  mit  steigender  Tem- 
peratur  zunimmt,  so  dass  bei  50^  die  Entwicklung  aufhort  und  bei 
55®  C.  die  vorhandenen  Bakterien  bereits  zerstort  werden,  sie  sterben 
ab.  Durch  Verwertung  dieser  Tatsachen  ist  man  im  Stande,  die  Milch 
fur  langere  Zeit  zu  konservieren  oder  keimfrei,  d.  h.  iiberhaupt  haltbar 
zu  maclien.  Siehe  Konservierung  und  Sterilisation.  — 

Das  unreine  Melken  ist  haufig  Ursache  vom  schlechtem  Geruch, 
Geschmack  und  kurzer  Haltbarkeit  der  frischen  Milch. 

Die  Verunreinigung  der  Milch  mit  Exkrementen  kommt  immer 
vor,  wenn  man  die  Enter  vor  dem  Melken  nicht  abgewaschen  hat.  Es 
findet  sich  dann  eine  Schmutzlage,  die  aus  feinsten  Partikelchen  besteht, 
welche  durch  die  Saiher  durchgegangen  sind.  Durch  zahlreiche  Unter- 
suchungen wurden  folgende  Durchschnittszahlen  fitr  Schmutz  festgestellt. 
In  Berlin  a 1 Liter  Milch  = 10,3  Mgr.  Schmutz,  Trockengewicht! 

Halle  „ „ „ „ = 14,9  „ „ „ 

Leipzig  „ „ 5,  „ = 3,2  „ „ „ 

Miinchen  „ „ „ „ 9,0  „ „ „ 

Wurzburg  „ „ „ „ = 3,0  „ „ „ 

Der  Schmutz  wird  durch  Seihetiicher,  Siebe  oder  durch  besondere 
Filtrier-Apparate  aus  der  Milch  sofort  nach  dem  Melken  entfernt.  Da 
die  Schmutzteilchen  grosse  Mengen  Kotbacillen  enthalten,  so  ist  eine 
moglichst  schnelle  Reinigung  der  frischen  Milch  anzustreben  und  es 
ist  nicht  praktisch,  wenn  die  Milch  erst  in  der  Molkerei  gereinigt  wird, 
wie  das  manche  Genossenschaften  verlangen. 

Richtig  ist,  die  Milch  sofort  nach  dem  Melken  durch  Filtration  zu 


Die  Milch. 


19 


reiiiigen  unci  dann  nochmals  in  der  Molkerei  von  alien  Schmutzteilclien 
diirch  Centrifugieren  zu  befreien. 


Fig.  35.  Fig.  36. 


Fig.  37. 


Einfache  Siebe  bestehen  aus  Holz  oder  Metallrahmen  mit  Haarsieb- 
einlage,  wie  solche  bei  jeden  Sieb- 
macher  zu  kaufen  sind,  die  speziellen 
Siebapparate  sind  in  verschiedener 
Form  aus  verzinntem  Stahlblech  her- 
gestellt,  oft  mit  Messingsiebboden 
verselien,  dock  bleibt  das  Haarsieb 
vorzuziehen.  Fg.  33  zeigt  die  runde 
Form,  Fg.  34 — 37  dienenzumDurcb- 
sieben  und  auch  zum  Abrahmen  der 
Vollmilch. 

Eine  gute  Milcbreinigung  erzielt  man  mit  Alilborns  Watte  filter. 
Dieses  Wattefilter  unterscheidet  sich  von  anderen  Systemen  dadurch,  dass: 

1.  die  Milch  aufsteigend  und  nicht,  wie  bei  anderen  Systemen, 
fallend  durch  das  Filter  geht,  wodurch  die  Fahigkeit  der  Milch- 
reinigung  bedeutend  erhoht  wird. 

2.  die  Einspannung  der  Wattescheiben  derart  zuverlassig  ist,  dass 
wirklich  jedes  Milchteilchen  die  Watte  passieren  muss  und  ein  Umstromen 
an  irgend  einer  Stelle  ganz  unmoglich  ist. 

3.  die  Leistungsfahigkeit  des 
Filters  ohne  Benutzung  eines  an- 
deren Siebes  fiir  Vorreinigung  nur 
durch  Ueberspannen  eines  Seihtu- 
ches  iiber  den  Einguss  mittels  des 
beigegebenen  Spanndrahtes  auf  das 
ausserste  Mass  erhoht  werden  kann. 


Die  nebenstehende  Abbildung 

das 


Ansicht  durch 


zeigt  eine 
Filter. 

Der  aussere  Behalter,  welcher 
die  eingegossene  Milch  aufnimmt, 
ist  aus  einem  Stuck  Stahlblech  ge- 
staiizt  und  im  Vollbade  verzinnt;  der 


Fig.  38. 
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Rand  ist  durcli  eine  Drahteinlage  verstarkt.  Unter  dem  Boden  sind 
drei  Stake  derartig  angebracht,  dass  dieselben  eine  trichterformige 
Stiitze  bilden,  sodass  das  Sieb  zum  Einsetzen  in  Kannenhalse  von  be- 
liebiger  Weite  geeignet  ist.  Das  Einsetzen  der  Wattescheiben  erfolgt 
zwischen  zwei  Siebscheiben  aus  verzirmter  Drahtgaze,  von  welclien  die 
untere  sich  mit  einem  durcblocherten  Rand  auf  den  Boden  des  Ein- 
gussgefasses  stiirzt,  wahrend  die  obere  als  Boden  in  einen  walzen- 
formigen  Einsatz  eingelotet  ist.  Hierdurch  wird  jede  direkte  Ver- 
bindung  der  filtrierten  mit  der  unfiltrierten  Milch  verhindert.  Beide 
Siebscheiben  werden  in  der  Mitte  durch  das  Ablaufrohr  der  gereinigten 
Milch  zusammengeschraubt.  Ausserdem  wird  der  aussere  Rand  nocli 
besonders  dadurch  abgedichtet,  dass  ein  Deckel  aufgelegt  wird,  der 
einen  durch  das  Zentral- Ablaufrohr  reichenden  Bolzen  tragt.  Durch 
diesen  Bolzen  wird  der  Deckel  mittels  der  Ablauftiille  unter  dem 
Boden  des  Siebes  festgespannt.  Das  ganze  Filter  besteht  nur  aus 
wenigen  gut  verzinnten  und  leicbt  zu  reinigenden  Teilen  und  lasst  sich 
leicht  zerlegen  und  wieder  zusammensetzen.  Jedem  Filter  ist  ein 
Spanndraht  beigegeben,  mit  dem  ein  Seihtuch  liber  den  Einguss  fest- 
gespannt werden  kann.  Eine  derartige  Vorseihung  der  Milch  erhoht 
die  Leistungsfahigkeit  des  Wattefilters  ganz  bedeutend.  Die  Leistung 
des  Filters  betragt  bei  guter  Vorseihung  300  Liter  in  einer  Stunde. 

Firmen  fiir  Milchsiebe  und  Milcbfilter: 


E.  Ahlborn,  Hildesbeim. 

Fr.  W.  Rodeck,  Dorsten  a.  Lippe, 
FranzWienholz,  Prenzlau,  Kegel- 
milchsieb  D.  R.  P. 

H.  J.  Jordan,  Magdeburg,  Milch- 
filter  D.  R.  G.  M.  202642. 


Globe,  Separator  Ges.,  Wien  16/2, 
Neumayergasse. 

Pfannhauser,  Wien  9/3,  Franz- 
gasse  1. 

Zillgitt  u.  Lemke,  Elbing-W.  Pr. 


Besondere  Milcbfilter  sind  als  Schreibers  Kiesfilter  in  Gebrauch, 
dieselben  liefern  300  bis  5000  Liter  pro  Stunde. 


Bezug  fiir 

Carlshutte  in  Rendsburg,  Milch- 
filter  von  Kronke. 

Ahlborn  in  Hildesbeim,  Milcbfilter 
von  Schreiber. 

Theodor  Timpe  in  Magdeburg, 


M i 1 c h f i 1 1 e r : 

Milcbfilter  fiir  Haushaltungen  und 
Betriebe. 

Jos.  Fliegel,  Mallwitz,  Milcbfilter 
fiir  Fliegels  Milcbfilter. 

Karl  Kienzle,  Geisingen  i.  Baden, 
Milcbfilter  mit  Schieberstab. 


Die  Schmutzreinigung  durch  Zentrifugen  beruht  auf  der  grossern 
Schwere  der  Schmutzteilchen  gegeniiber  der  Milch.  Diese  schweren 
Partikelchen  werden  daher  beim  Aussclileudern  der  Milch  an  den  Wan- 
dungen  der  Milchtrommel  abgesetzt  Es  ist  aber  nicht  sicher,  dass  samt- 
licbe  Verunreinigungen,  die  in  der  Milch  vorkommen,  und  das  sind 
Epithelien,  Eiterzcllen,  Bakterien  und  namentlicli  Tuberkelbazilleu , in 
den  ausseren  Teil  geschleudert  werden  — denn  sobald  diese  Teilchen 
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speziliscli  leichter  sind  als  die  Milch,  gehen  sie  in  den  inneren  Schleuder- 
teil  imd  werden  mit  dem  Rahrn  separiert,  oder  sie  sind  annahernd  gleich 
schwer  wie  die  Molke,  dann  bleiben  sie  selbstverstandlich  in  dieser  verteilt. 

Was  man  in  der  Regel  unter  Schmutz  versteht,  ist  dunkel  ge- 
farbt  und  lasst  sicb  sehr  leiclit  durch  die  Farbung  nacliweisen. 

Man  erkennt  die  schlechte  Reinigung  durch  die  sogenannte 
Schmutzprobe  nach  Renk,  — siehe  Untersuchungsmethode  — es  sei 
hier  bemerkt,  dass  eine  gut  gereinigte  Milch  in  ein  Bierseidel  ge- 
fiillt,  nach  zweistiindigem  Stehen  einen  dunkel  gefarbten  Bodensatz  nicht 
erkennen  lasst. 

Die  einfachen  Milchseihtucher  oder  Siebe,  wie  sie  zur  Zeit  noch 
fast  iiberall  Anwendung  finden,  haben  nach  Dr.  Dunbar  und  Dr.  J.  Kister 
verschiedene  erhebliche  Mangel.  Die  Kotbestandteile  und  sonstige  un- 
reine  Beimischungen  der  Milch  lagern  sich  auf  den  Seihtuchern  ab  und 
werden  durch  die  nachfliessende  Milch  ausgeschwemmt,  fein  verteilt  und 
in  den  Milchbehalter  hineingespiilt.  Es  sind  fiir  den  Kleinbetrieb  Vor- 
richtungen  ersonnen,  welche  nach  Backh aus,  Cronheim  und  Lavalle 
zum  Teil  einwandsfreier  funktionieren  sollen  als  die  Milchseihtucher. 
Fiir  den  Grossbetrieb,  der  fur  die  Stadtehygiene  in  zunehmendem  Masse 
Bedeutung  gewinnen  wird,  eignen  sich  die  hier  in  Frage  kommenden 
Apparate  anscheinend  nicht.  In  den  grosseren  Molkereien  scheinen 
sich  bislang  nur  Kiesfilter  dauernd  gehalten  zu  haben  und  zwar  vor- 
nehmlich  die  danischen  Filter,  die  auch  in  einigen  deutschen  Molkereien 
Eingang  gefunden  haben. 

Die  Filter  werden  nach  jedesmaligem  Gebrauch  von  dem  anhaf- 
tenden  Schlamm,  also  der  filtrirenden  Substanz,  sorgfaltig  befreit.  Sie 
sind  aus  relativ  recht  grobem  Material  hergestellt  und  werden  in  sehr 
forcierter  Weise  betrieben.  Die  bakterienhaltigen  Kotpartikelchen 
bleiben  an  den  Kieskdrnchen  hangen,  die  nachstromende  Milch  schwemmt 
aus  ihnen  alles  heraus,  was  nicht  ganz  festhaftet,  namentlich  anscheinend 
auch  sehr  viele  Bakterien.  Wahrend  ein  Kotpartikelchen  aus  der  un- 
filtrierten  Milch  auf  der  bebriiteten  Gelatineplatte  oft  als  eine  einzige 
Bakterienkolonie  verrechnet  werden  kann,  werden  aus  ihnen  zahlreiche 
Bakterien  durch  die  Filtration  angeschwemmt,  verteilt  und  spater  einzeln 
gezahlt.  Es  finden  sich  also  haufig  — einen  vorsichtigen  Betrieb  vor- 
ausgesetzt  — nicht  tatsachlich,  sondern  nur  scheinbar  zahlreichere  Keime 
in  der  filtrierten  Milch,  als  in  der  unfiltrierten. 

Auf  eine  geniigend  sichere  Ausscheidung  pathogener  Keime  als 
Nebenleistung  von  Milchapparaten,  seien  es  Filter  oder  anderweitige 
Vorrichtungen,  kann  vorderhand  nicht  gerechnet  werden.  Es  muss  des- 
halb  ausser  der  Reinigung  doch  stets  noch  ein  Pasteurisieren  bezw. 
Kochen  der  Milch  erfolgen  und  es  erscheint  irrlevant,  oh  die  Keimzahl 
der  Milch,  welche  diesem  Prozess  unterworfen  werden  soil,  um  einige 
Prozent  holier  oder  tiefer  liegt.  Dies  gilt  natiirlich  in  erster  Linie  fur 
Reinigungsvorrichtungen,  von  denen  aus  die  Milch  tatsachlich  gleich  auf  die 
Desinfektionsapparate  geleitet  werden  kann,  wie  es  in  grosseren  Molke- 
reien der  Fall  sein  diirfte,  jedenfalls  sein  sollte. 
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Eine  wesentliche  Erschwemng  der  Einfiihrung  des  danischen 
Kiesfilters  liegt  in  dem  ausserst  umstandlichen  und  kostspieligeii  Reini- 
gungsprozess,  den  es  erfordert.  Nach  jedesmaliger  Benutzung  des 
Filters  wird  dasselbe  auseinandergenommen.  Der  Kies  wird  mit  heissem 
Wasser,  dann  mit  10  7o  Natronlauge  ausgespiilt,  in  welcher  er  einige 
Stunden  verbleibt.  Darauf  wird  mit  heissem  Wasser  solange  nachge- 
spiilt,  bis  das  Spiilwasser  auf  Lackmuspapier  eine  alkalische  Reaktion 
nicht  mehr  gibt.  Der  so  gereinigte  Kies  wird  1 bis  2 Stunden  lang 
bei  105^0  sterilisiert,  dann  im  Trockenschrank  bei  80^  getrocknet  und 
darauf  durch  eine  Getreidereinigungsmaschine  geschickt,  welche  alle 
Staubteilchen  aus  dem  Kies  entfernt.  Nach  diesem  Reinigungsprozess 
wird  der  Kies  wieder  in  die  Siebsatze  gebracht.  Diese  werden  in  das 
Filtergefass  gesetzt  und  befestigt.  Etwa  einmal  monatlich  wird  der 
Kies  mit  5 7o  roller  Salzsaure  einer  durchgreifenden  Reinigung 
unterzogen. 

Wenn  das  alte  Seihtuch  auch  mancherlei  Fehler  aufweist,  so  ist 
doch  der  gauze  dadurch  zuriickgehaltene  Schmutz  einerseits  dem  Auge 
sichtbar  und  anderseits  leicht  zu  beseitigen.  Es  wird  niemanden  ein- 
fallen,  ein  solches  Seihtuch  nach  gemachtem  Gebrauch  fortzulegen  oder 
wieder  in  Benutzung  zu  nehmen,  ohne  den  angesammelten  Schmutz 
vorher  zu  entfernen. 

Bei  der  Beurteilung  von  Milchreinigungsapparaten  sollte  die  For- 
derung  zum  Prinzip  erhoben  werden,  dass  der  ganze  Apjjarat  in  alien 
seinen  Teilen  jederzeit  und  leicht  kontrollierbar  sei.  Nur  so  kann 
man  mit  geniigender  Sicherheit  darauf  rechnen,  dass  die  Haare,  Schleim- 
teilchen  und  sonstigen  zersetzungsfahigen  und  uberall  festhaftenden 
Partikelchen  nach  jedesmaligem  Gebrauche  entfernt  werden.  Diese  fun- 
damentale  Forderung  findet  nicht  immer  die  notige  Beriicksichtigung. 

Die  Anwendung  von  Zentrifugen  zum  Zwecke  der  Milchreinigung 
ist  bereits  von  verschiedenen  Seiten  empfohlen  worden.  Die  Beobach- 
tung,  dass  sich  grosse  Mengen  von  Schlamm  in  den  Separatoren  nieder- 
schlagen,  haben  hierzu  in  erster  Linie  Anlass  gegeben.  Einerseits  hat 
man  empfohlen,  solche  Separatoren  zum  Zwecke  der  Milchreinigung 
anzuwenden  und  den  erhaltenen  Rahm  mit  der  Magermilch  nachher  wieder 
zu  vereinigen,  andrerseits  Zentrifugen  hergerichtet,  die  nur  den  Zweck 
haben,  den  Schmutz  aus  der  Milch  zu  entfernen,  eine  Ausscheidung 
des  Rahmes  aber  verhindern.  Was  die  letztere  Art  der  Zentrifugen  an- 
betrifft,  die  man  zum  Unterschied  von  den  Separatoren  als  Reinigungs- 
Zentrifugen  bezeichnen  kann,  so  sind  in  der  zuganglichen  Literatur 
nahere  Hinweise  darauf,  wo  solche  Zentrifugen  hergestellt  werden,  bezw. 
in  Betrieb  genommen  oder  untersucht  worden  sind,  nirgends  gefunden, 
ausser  bei  Lavalle,  bei  dem  sich  die  Bemerkung  findet,  es  sei  ihm  nur 
die  Firma  F.  Ludloff  & Sdhne,  Berlin  NW.,  bekannt,  welche  sich  mit 
der  Plerstellung  soldier  Reinigungszentrifugen  befasse.  Bei  Lavalle 
findet  sich  auch  die  Bemerkung,  neuerdings  werde  die  Zentrifugalkraft 
in  der  Weise  dienstbar  gemacht,  dass  man  mit  ihrer  Hilfe  die 
Milch  durch  Seihtiicher  von  soldier  Dicke  hindurchtreibe,  wie  sie  ohne 
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Vermittelung  der  Zentrifugalkraft  niclit  verwendbar  waren.  Die  be- 
treffenden  Einrichtungen  werden  als  primitiv  beschrieben,  und  es  wird 
angefulirt,  dass  nach  Verlaiif  einer  gewissen  Zeit  die  Trommel  gereinigt 
werden  miisste^  ein  kontinuierlicher  Betrieb  sicli  deshalb  nur  bei  An- 
wendung  von  2 solcher  Filterzentrifugen  ermoglicben  lassen  wiirde. 

Bei  der  Lavalle’schen  Mascliine  ist  die  Trommel  von  innen  mit 
einem  dicken  Filtertucli  ausgekleidet.  Die  Milch  wird  durch  dieses  Tuch 
von  innen  nach  aussen  durcbgetrieben.  Die  Heine’sche  Maschine,  welche 


in  obenstehender  Abbildung  erkenntlich  ist,  bringt  die  Milch  durch  einen 
inneren  Trichter  in  den  aussern  Teil  der  Trommel  und  von  hier  aus 
durch  ein  Filtriertuch  von  aussen  nach  innen  zum  Abfluss.  Der  spec, 
schwere  Schmutz  wird  in  grader  Richtung  gegen  die  aussere  Trommel- 
wand  geschleudert  und  breitet  sich  hier  aus.  Die  in  dem  Raum  vor- 
handene  stark  gepresste  Milch  verhindert,  dass  die  zutretende  Milch  an 
die  aussere  Trommelwand  gelangt,  indem  sie  ihr  nach  Art  eines  Puffers 
entgegenwirkt,  und  den  Milchstrom  durch  das  Filter  hindurch  nach 
aussen  ablenkt.  Eine  Beriihrung  der  eintretenden  Milch  mit  dem  in 
der  Zentrifuge  angesammelten  Schlamm  kann  somit  nicht,  oder  erst  dann 
stattfinden,  wenn  der  Raum  ganz  mit  Schlamm  angefiillt  ist.  An  dem 
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Filter  kann  sich  kein  Schlamm  ansammeln,  denn  die  Scheidung  von 
Milch  und  Schmutz  hat  schon  stattgefunden,  bevor  die  erstere  das  Fil- 
ter erreicht.  Das  Filter  ist  nur  dazu  da,  um  auch  leichtere  Fremd- 
korperchen  zuriickzuhalten.  Ueber  die  Zentrifuge,  die  auf  etwa  1000 
Umdrehungen  in  der  Minute  einzustellen  ist,  wild  eine  eigenartig  kon- 
struierte  Haube  gestiilpt,  die  innen  mit  Rinne  fiir  die  gereinigte  Milch 
versehen  ist,  und  in  der  Mitte  der  ausseren  Oberflache  das  Zuleitungs- 
rohr  fur  die  zu  reinigende  Milch  hat.  [Milch-Ztg.  99  — 48 — 50.] 

Bei  dem  Alfa-Laval-Separator  wird  fiir  den  Zweck  der  Reinigung 
ein  besonderer  Einsatz  benutzt,  der  dadurch  die  Scheidung  in  Rahm  und 
Magermilch  verhindert. 

Eine  Schleudermaschine  mit  Stossvorrichtung,  die  jedenfalls  fur 
die  Molkereizwecke  von  Nutzen  ist,  wurde  Gebr.  Wansleben  als  D.  R.  P. 
Nr.  115  580  und  122  866  geschiitzt.  Eine  andere  Maschine  mit  ver- 
schlossener  Innen-Glocke,  durch  die  ein  Arbeiten  unter  Druck  und  ebenso 
unter  Vacuum  ermoglicht  wird,  ist  F.  Koritzer  unter  D.  R.  P.  Nr.  121677 
geschiitzt. 

Auf  die  speziellen  Milchseparatoren  Avird  bei  der  Beschreibung  der 
Milchverwertung  welter  Riicksicht  genommen  werden. 

Bezugsquellen  fiir  Milchschmutz-Zentrifugen : 

Gebr.  Heine,  Viersen,  Rhl. 

F.  Ludloff  & Sohne,  Berlin  NW. 

Laval  Separatoren  der  Akt.  Bodaget  Separatoren,  Stockholm, 
Vertreter,  Berlin  W.  8.,  Chausseestr.  50/51. 

Weitere  Veranderungen  der  Milch  beim  Aufbewahren. 

Im  allgemeinen  verandert  sich  eine  normale  Milch  beim  Aufbe- 
wabren  in  reinlichen  Gefassen  und  in  gut  geliifteten  Keller eien  nicht 
leicht,  jedoch  nimmt  sie  die  Riechstoffe  der  Umgebung  an  und  gibt 
den  Bakterien  der  Luft  einen  guten  Nahrboden. 

Andere  Veranderungen  entstehen  durch  den  Tierkorper  selbst, 
durch  Krankheiten  der  Kiihe,  durch  Medikamente,  und  durch  besondere 
Futterstoffe.  Wir  haben  somit  eine  Reihe  von  Milchfehlern , die  durch 
verschiedene  Ursachen  bedingt  sind: 

1.  Durch  Riechstoffe,  indem  die  Milch  irgendwelche  Geriiche  ener- 
gisch  anzieht  und  festhalt.  Diese  Eigenschaft  geht  so  weit,  dass  nicht 
allein  die  stehende  Milch,  den  dumpfigen  Kellergeruch,  den  Duft  von 
Zwiebeln,  Knoblauch,  Kase  annimmt,  sondern  dass  die  eingeatmeten 
Riechstoffe  vom  Tier  auf  die  Milch  libergehen.  Milchkiihe,  welche  in 
der  Nahe  von  faulenden  Kadavern  grasen  oder  in  der  Nahe  von  Loh- 
Kuhlen,  Flachs-Gruben  sich  aufhalten  oder  selbst  nur  bei  diesen  iibel- 
riechenden  Stellen  vorbeigetrieben  werden,  geben  eine  Milch,  welche 
wegen  ihres  penetranten  Geruches  oft  nicht  zu  geniessen  ist. 

2.  Durch  Medikamente,  innerliche  Arzneimittel,  Einreibungen  usw. 
Es  gibt  viele  Arzneimittel,  die  durch  die  Haut  aufgesogen,  durch  die 
Lunge  eingeatmet  oder  durch  den  Magen  aufgenommen  ihren  Weg 
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in  den  Tierkorper  nehmen,  mid  ziim  Teil  durch  die  Milch  wiedei*  zur 
Ausscheidung  gelangen.  So  wird  z.  B.  Bronx  und  Jod  nach  Einver- 
leibung  in  kurzer  Zeit  in  der  Milch  nachgewiesen.  Audi  Quecksilber 
und  auch  Arsenik  treten  Icicht  in  die  Milch  liber  und  man  soil  aus 
diesem  Grunde  die  Milchkiihe  mit  den  Viehwaschmitteln,  die  Arsenik 
enthalten  und  mit  den  Ungeziefersalben,  die  Quecksilber  enthalten,  nicht 
behandeln,  oder  die  Milch  wahrend  der  Behandlung  separieren. 

3.  Durch  giftige  Pflanzen,  welche  zwischen  den  FutterstofFen  vor- 
kommen  wie  z.  B.  die  Herbstzeitlose,  giftige  Hahnenfussgewachse,  schad- 
liche  Graser,  Taumelloch,  Trespe,  Kornrade  und  durch  Pilze  infizierte 
Futterstoffe  werden  die  Tiere  haufig  nicht  direkt  krankhaft  infiziert, 
aber  dock  gehen  die  Gifte  in  die  Milch  xiber  und  konnen  fiir  Menschen, 
namentlich  fiir  Sauglinge,  gesundheitsschadlich  wirken.  Diese  Eigen- 
tiimlichkeiten  sind  um  so  beachtenswerter,  als  sich  die  Milch  durchaus 
nicht  ausserlicli  kennzeichnet,  sondern  den  Eindruck  einer  vollkommen 
gesunden  und  reinen  Milch  macht.  Der  erwachsene  Mensch  wird  durch 
derartige  Milch  weniger  geschadigt,  well  die  Menge  des  Giftes  eine 
verschwindend  kleine  ist,  dagegen  kann  der  Saugling,  welcher  im  Ver- 
haltnis  zu  seinem  Korpergewicht  in  den  grossen  Milchquantitaten  unver- 
haltnismassig  grosse  Mengen  der  Gifte  aufspeichert,  sehr  leicht  durch 
eine  direkte  Vergiftung  geschadigt  werden.  Es  konnen  Verdauungs- 
storungen  eintreten,  es  konnen  aber  auch  schwere  Gehirn-  und  Nerven- 
storungen  sich  kundbar  machen,  bei  deren  Behandlung  der  Arzt  im 
Dunkeln  arbeitet. 

4.  Die  Krankheitsstoffe  der  Tiere  konnen  in  die  Milch  iibergehen, 
und  es  ist  namentlich  die  Tuberkulose,  welche  nach  neueren  Unter- 
suchungen  ohne  Zweifel  durch  die  Milch  perlsiichtiger  Kiihe  auf  den 
Menschen  libertragen  werden  kann.  Man  glaubte  vor  einigen  Jahren, 
dass  nach  R.  Koch  derartige  Milch  einen  anderen  Tuberkelbazillus 
enthalte,  als  der  Bazillus  der  menschlichen  Tuberkulose,  und  freute  sich, 
durch  obige  Milch  nicht  geschadigt  zu  werden.  Leider  war  diese  Freude 
kurz,  es  stellte  sich  bald  heraus,  dass  Koch  sich  geirrt  hatte,  und  dass 
die  Perlsucht  der  Kiihe  mit  der  Tuberkulose  des  Menschen  direkt  zu- 
sammenhangt,  indem  beide  durch  denselben  Bazillus  entstehen. 

Geruch-  und  Geschmacksveranderungen  der  Milch. 

Es  muss  vermieden  werden,  in  dem  Viehstall  starkriechende  Stoffe 
aufzubewahren,  wie  Zwiebeln,  Petroleum,  Terpentin,  Kampfer,  faulende 
Gegenstande,  namentlich  faule  Fische,  Tabak,  auch  Kohlendunst  und 
Tabakrauch  teilen  der  Milch  den  Geruch  mit.  Ebenso  unangenehm 
wirken  Futterstoffe:  verdorbenes  Heu,  Riibenschnitzel,  Schlempe,  Steck- 
riiben  und  dergleichen  Stoffe,  welche  der  Milch  einen  eigentiimlichen 
Geruch  und  Geschmack  verleihen.  Um  diese  Ubelstande  zu  beseitigen, 
kann  man  die  Milch  warm  entrahmen , und  soil  dann  auch  die  Butter 
einen  weniger  intensiven  Geschmack  erhalten.  Durch  andere  Versuche  ist 
festgestellt,  dass  die  warme  Milch  die  unangenehmen  Stalldiinste  starker 
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annimmt  als  die  kalte.  Milch  von  Kiihen,  deren  Stallungen  mit  Karbol- 
saurc  desinfiziert  waren,  rief  bei  Menschen,  nacli  dem  Genuss  sowohl  im 
rolien,  als  im  gekochten  Zustande,  Erbreclien  hervor. 

Giftige  Futterstoffe  und  Ausscheidung  von  giftigen  Medikamen- 
ten  durch  die  Milch.  — Abgesehen  von  den  Giften,  die  die  Milch 
beim  Aufbewahren  aufnimmt,  wenn  sie  in  Gefassen  von  Kupfer,  Zinn, 
Zink  etc.  langere  Zeit  steht,  und  dadurch  Vergiftungen  hervorbringt  — 
sind  diejenigen  Vergiftungserscheinungen  viel  gefalirlicher,  die  dadurch 
entstchen,  dass  die  Tiere  Giftstoffe  fressen. 

Es  sind  Falle  beobachtet,  wo  eine  Massenvergiftung  hervorgerufen 
wurde,  durch  die  Milch  von  Kiilien,  welche  Herbstzeitlosen  gefressen 
batten.  Diese  Vergiftungen  trugen  den  Charakter  einer  ruhrartigen 
Darmentziindung.  Andere  Vergiftungen  entstanden  durch  den  Genuss 
von  Tollkirschen,  griiner  und  schwarzer  Niesswurzel,  von  Bilsen- 
kraut,  Stechapfel,  Wolfsmilch,  Mohnpflanzen  u.  s.  w.  Diese  Pflanzen 
werden  mehr  von  Ziegen,  als  von  Kiilien  verzehrt,  und  verdicnt  daher 
die  Ziegenmilch  eine  besondere  Beachtung.  Dann  haben  wir  Stoffe, 
die  den  Tieren  als  Medikament  verabreicht,  spater  in  die  Milch  iiber- 
gehen.  Wie  erwahnt,  verursacht  Karbolsaure  nach  dem  tJbergang  in 
die  Milch  Erbreclien.  Opium,  Morphium  gehen  in  die  Milch  sehr  leicht 
iiber  und  verursachen  Schlafsucht  der  Sauglinge,  welche  derartige  Milch 
genossen  haben. 

Brechweinstein  gehort  zu  den  beliebten  Tierarzneimitteln,  derselbe 
geht  leicht  in  die  Milch  iiber,  es  kommt  jedocli  auf  die  Art  der  Tiere 
an , welche  mit  dem  Medikament  behandelt  werden.  Der  Stoff  geht 
schwerer  iiber  in  Schafmilch,  als  in  Kuh-  und  Ziegenmilch.  tlber  die 
schadliclien  Wirkungen  derartiger  Milch  sind  die  Ansichten  verschieden, 
ebenso  verhalt  es  sich  mit  den  Metallen,  Quecksilber,  Kupfer  und  Blei. 
Aucb  Alkohol  scheint  nicht  in  grossen  Dosen  in  die  Milch  liberzugehen, 
die  Milch  aussert  jedoch  ihren  Einfluss  auf  den  Saugling. 

Arsenik  wird  als  Medikament  bei  Kiilien  gebraucht,  jedoch  wird 
der  Tierarzt  die  Vorsicht  anwenden,  dass  die  Milch,  walirend  der  medika- 
mentosen  Behandlung  der  Tiere,  nicht  gerade  als  Sauglingsmilch  be- 
nutzt  wird.  Dagegen  verdient  es  Beachtung,  dass  die  Tiere  in  den 
Gegenden,  wo  Arsenerze  hiittenmannisch  verarbeitet  werden,  grossere 
Mengen  Arsen  mit  den  Futterstoffen  in  sich  aufnehmen,  und  daher  eine 
Milch  liefern  konnen,  die  zu  Vergiftungserscheinungen  fiihren  kann. 

Es  liesse  sich  noch  eine  ganze  Reilie  von  Giften  anfiihren,  welche 
durch  die  Milclipassage  Beachtung  fiir  die  Kinderernahrung  verdienen. 
Jedoch  liegen  wenig  direkte  Beobachtungen  iiber  scliadliche  Einwirkungen 
auf  Sauglinge  vor,  so  dass  an  dieser  Stelle  nur  andeutungsweise  auf 
den  Gegenstand  eingegangen  werden  kann.  In  der  Kegel  entzieht  sich 
bei  einer  Vergiftung  des  Sauglings  die  Ursache  der  Vergiftung  der  Be- 
urteilung,  man  denkt  in  der  Kegel  nicht  an  eine  im  Tierkorper  ver- 
giftete,  sondern  vielmelir  an  eine  spater  verdorbene  Milch,  und  es  ist 
auch  wohl  anzunehmen,  dass  der  zweite  Fall  die  Kegel,  und  der  erste 
die  Ausnahme  bildet.  Die  Erkenntnis  vorstehender  Vergiftungen  wird 
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dadurch  erscliwert,  dass  die  Tiere  selbst  nach  dem  Genuss  von  Gift- 
pflanzen  und  metallischen  Giften,  niclit  erkranken,  und  somit  keinen 
Anhaltspunkt  geben,  welclier  zur  Beurteilung  derartiger  Ziistande  fiiliren 
koiinte. 

Durch  Einwirkung  vonPilzen  bewirkte  Veranderungeti  der  Milch. 

1.  Saure  Milch. 

Jede  Milch  sauert  beim  Aufbewahren  nach  mehr  oder  weniger 
langer  Zeit.  Die  Saurung  wird  verursacht  durcli  eine  Anzahl  ver- 
schiedener  Bakterien,  sowohl  solcher  aus  der  Gruppe  der  Langstabclien, 
als  auch  derjenigen  der  Kurzstabclien,  der  Kugelbakterien  oder  Kokken, 
der  Sarcinen  und  der  Fadenpilze.  1st  die  Milch  frei  von  diesen  Organis- 
men , so  ist  eine  Saurung  ausgeschlossen , sind  die  Organismen  vor- 
handen , so  sauert  die  Milch  und  richtet  sicli  der  Zeitpunkt  der  ein- 
tretenden  Saurung  nach  der  Art  der  vorhandenen  Pilze,  und  ist  weiter 
abhangig  von  der  Temperatur,  bei  der  die  Milch  aufbewahrt  wird.  Die 
Gegenwart  der  Pilze  allein  bedingt  noch  niclit  die  Garung  und  die 
Saurung,  letztere  tritt  erst  dann  ein,  wenn  sich  die  Pilze  vermehren, 
wenn  sie  waclisen,  und  durcli  ilir  Waclisen  die  Milch  zersetzen,  wobei 
Milchzucker  zerlegt  wird  in  Milchsaure  und  unter  Umstanden  auch  in 
Alkohol,  Kohlensaure  unter  gleichzeitiger  Bildung  verschiedener  aroma- 
tischer  Nebenprodukte.  Hiermit  hangt  zusammen,  dass  die  gesauerte 
Milch  in  der  Regel  einen  angenehmen  Wohlgeschmack  besitzt,  dass  sie 
aber  auch  weniger  wohlschmeckend  ist,  wenn  sich  besondere  Pilze  an- 
gesiedelt  haben,  und  dass  sie  unter  Umstanden  auch  giftig  werden  kann, 
wenn  krankheitserregende  Bakterien  zur  Entwicklung  gekommen  sind. 
Durch  die  Saurung  wird  die  Milch  dick,  es  scheidet  sich  der  Kasestoff 
in  fein  geronnenem  Zustande  aus  und  unter  demselben  bildet  sich  eine 
klare  wasserige  Schicht,  die  Molke,  oder  das  Milchserum.  Man  kann 
die  Saure  kunstlich  einleiten,  indem  man  Reinkulturen  der  Milchsaure* 
bazillen  zusetzt,  und  dann  entsprechend  erwarmt.  Unter  10°  entwickeln 
sich  die  Bacillen  fast  gar  niclit,  daher  die  Verzogerung  der  Milchsaurung 
im  Winter.  Bei  15°  tritt  langsame  Entwicklung  ein,  welche  dann  bei 
35°  C ihren  Hohepunkt  erreicht.  Enthalt  die  Milch  1 7o  Milchsaure, 
so  tritt  Gerinnung  ein,  bei  4%  Milchsauregehalt  hort  das  Wachstum 
der  Bacillen  auf.  Wie  die  Milchsaure,  wirken  aber  auch  andere  ver- 
diinnte  Sauren  und  saure  Salze,  z.  B.  Kohlensaure,  Weinsaure,  Ameisen- 
saure,  Apfelsaure,  Zitronensilure  und  von  den  Salzen  z.  B.  Alaun  und 
Weinstein  und  viele  andere  gerinnend  auf  die  Milch,  indem  sich  das 
Kasein  direkt  ausscheidet.  Ausserdem  giht  es  eine  Reihe  von  Milch- 
Fermenten,  die  ebenso  wie  die  Sauren  einwirken  und  von  denen  man 
in  der  Kaserei  haufig  Anwendung  macht,  das  sind  StofFe  aus  dem  Kalber- 
magen,  aus  verschiedenen  Krautern,  sogen.  Labkrautern,  aus  denen  auch 
technische  Handelsprodukte  wie  Labessenz,  Labextrakt  und  Labpulver 
hergestellt  werden.  Um  die  Saurung  der  Milch  zu  verhindern,  miissen 
die  vorhandenen  Bakterienkeime  getbtet  werden.  (Siehe  Milchverwertung). 
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2.  Schleimige  Milch. 

Die  schleimige  Milch  gehort  zu  den  Milchkrankheiten,  ehenso  wie 
die  im  nachfolgenden  beschriebenen  gefarbten  Milcharten.  Diese  Krank- 
heiten  werden  hervorgerufen  durch  ganz  besondere  Arten  von  Baktenen, 
und  es  sind  ca.  12  derartige  Pilze  gefunden,  die  absichtlich  oder  un- 
absichtlich  in  die  Milch  hineingelangen.  Durch  das  Wachstum  dieser 
Bakterien  wird  die  Milch  je  nach  der  Art  des  Pilzes  schleimig,  klebrig 
bis  gummiartig  fadenziehend,  mit  oder  ohne  Saurung  unter  Entwicklung 
eigenartiger  Geruch-  und  Geschmacksstoffe.  In  der  Regel  ist  das  Schlei- 
migwerden  der  Milch  ein  Nachteil,  indem  die  Milch  sich  nicht  zu  Ge- 
nusszwecken  verwerten  lasst.  In  einigen  Gegenden  macht  man  die 
Milch  absichtlich  schleimig,  um  daraus  verschiedene  Speisen  und  Ge- 
tranke  zu  bereiten,  oder  auch  besonders  Kase  herzustellen.  In  Schweden 
wird  die  Milch  durch  Zusatz  des  Fettkrautes  schleimig  gemacht  und 
dann  zur  Herstellung  besonderer  Kase  gebraucht.  Ebenso  benutzt  man 
die  schleimige  Milch  in  Holland  zur  Kasebereitung.  In  der  Regel  wird 
das  Schleimigwerden  der|  Milch  durch  unreine  Stallungen  begiinstigt. 
Die  Erscheinung  ist  durch  griindliche  Reinigung  der  Stallungen  und  der 
Milchgefasse  zu  beseitigen. 


3.  Seifige  Milcli. 

Die  seifige  Milcli  besitzt  einen  laugenhaft  seifigen  Geruch  und 
Geschmack,  so  dass  dieselbe  nicht  zu  geniessen  ist.  Ausserdem  gibt 
der  Rahm  einen  starken  Schaum  und  eine  schlecht  schmeckende  Butter. 
Die  Milch  gerinnt  auch  beim  langerem  Stehen  nicht,  sondern  gibt  einen 
schleimigen  Bodensatz.  Diese  Erscheinung  wird  durch  einen  besonderen 
Bazillus  hervorgerufen,  der  im  Heu  und  im  Stroh  vorkommt,  sich  auch 
im  Freien  auf  der  Weide  findet,  so  dass  die  seifige  Milch  auch  bei 
Weide-Vieh  vorkommt.  Durch  Beseitigung  des  Futters  und  der  Streu 
wird  die  Krankheit  leicht  gehoben. 

4.  Bittere  Milch. 

Die  Erscheinung  der  bitteren  Milch  kann  durch  verdorbene  Futter* 
stoffe,  durch  verschimmeltes  Heu,  aber  auch  durch  besondere  Pflanzen, 
wie  Lupinen,  Hungerblumen,  Hundskamillen,  Steckriiben  u.  a.  entstehen. 
Audi  bei  alten  Kiihen  und  bei  solclien  Tieren,  die  am  Ende  der  Lak- 
tation  angelangt  sind,  zeigt  sich  bisweilen  ein  bitterer  Geschmack  der 
Milch  und  der  Butter.  Endlich  konnen  auch  verschiedene  Bakterien 
eine  bittere  Milch  brzeugen.  Nach  Hiippe  soil  durch  eine  Peptonisierung 
der  Eiweiss-Stoffe  der  bittere  Geschmack  hervorgerufen  werden.  Die 
Bakterien  sollen  durch  den  Sterilisations-Prozess,  selbst  durch  mehrstiin- 
diges  Erliitzen  im  stromenden  Wasserdampf  nicht  gctotet  werden. 

Die  Verhutung  dieser  Erscheinung  ist  sehr  schwer,  wenn  sie  ein- 
mal  vorhanden  ist.  Es  kommt  da  in  erster  Linie  darauf  an,  die  Ursache 
zu  erkennen  und  danach  seine  Mittel  einzurichten.  Die  Bakterien  be- 
seitigt  man  durch  grosse  Reinlichkeit;  nach  Hiippe  soli  man  diese  Milch 
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sofort  im  Stalle  zentrifugieren,  es  gelangen  die  scbadlichen  Bakterieri 
dann  in  den  Milclischlamm  und  werden  so  leicht  beseitigt. 

5.  Rote  Milch. 

Die  rote  Farbe  einer  sonst  normalen  Milch  kann  verursacht  werden, 
durch  Blut  und  durch  farbende  PflanzenstofFe  und  endlich  durch  Bak- 
terien,  welche  durch  ihre  Entwicklung  einen  Farbstoff  erzeugen.  Man 
glaubt,  dass  durch  den  Genuss  von  hahnenfussartigen  Gewachsen, 
namentlich  durch  Ficaria  Arten  die  Milch  eine  rote  Farbe  erhalt.  Aber  auch 
bei  Entziindungen  und  bei  solchen  Enter 'Erkrankungen,  bei  denen 
Blut  in  die  Milch  gelangen  kann,  entsteht  eine  Rotfarbung. 

Diese  Erscheinungen  sind  voriibergehend,  dagegen  kommen  sehr 
unangenehme  Milchfarbungen  vor,  die  hartnackig  anhalten  und  durch 
Behandlung  der  Kiihe  nicht  beseitigt  werden  konnen.  Diese  Erschei- 
nungen beruhen  auf  der  Bakterien-Entwicklung.  Besonders  sind  es  zwei 
Arten,  der  Bazillus  prodigiosus  und  der  Bac.  erythrogenes,  die  einen 
intensiven  roten  Farbstoff  hervorbringen. 

Beide  Pilze  finden  sich  im  Wasser  und  in  der  Luft  und  folglich  an- 
haftend  an  den  Gefassen  und  Werkzeugen  der  Betriebe. 

6.  Blaue  Milch. 

Auch  die  blaue  Milch  kann  durch  das  Futter  entstehen,  es  sollen 
Cynoglossum  und  Mercurialis  in  dieser  Hinsicht  wirken,  jedoch  sind  diese 
Erscheinungen  nur  voriibergehend  und  weniger  beachtenswert.  Dagegen 
kommen  auch  blaufarbende  Bakterien  vor,  die  ebenso  wie  die  rot- 
fUrbenden  Arten,  sehr  schwer  zu  beseitigen  sind.  Die  Erscheinung  des 
Blauwerdens  beginnt  meistens  im  Friihjahr  und  im  Hochsommer.  Sie 
verschwinden  meistens  im  Herbst  und  Winter.  Bei  warmer,  feuchter 
Witterung  stellt  sich  die  Farbung  schon  ca.  12 — 16  Stunden  nach 
dem  Melken  ein.  Bei  kalter  Witterung  oft  erst  nach  2 — 3 Tagen. 
Auf  der  Oberflache  zeigen  sich  bei  gleichzeitiger  Sauerung  zuerst  kleine 
blauliche  Punkte,  die  grosser  werden,  zusammenfliessen  und  endlich  die 
ganze  Oberflache  der  Milch  mit  einem  himmelblauen  bis  indigoblauen 
Schleim  bedecken.  Der  Pilz  findet  sich  eben  so  wie  die  rotfarbenden  Pilze 
in  Luft,  Wasser  etc. 

7.  Gel  be  Milch. 

Auch  bei  der  gelben  Milch  wirken  Bakterien  als  Erzeuger  eines 
gelben  Farbstoffes,  welcher  sich  in  der  Milch  nach  ca.  48  Stunden 
entwickelt.  Dabei  wird  die  Milch  nicht  sauer,  sondern  alkalisch  und 
nach  ca.  5 — 6 Tagen  hat  sich  die  Milch  in  eine  zitronengelbe  wassrige 
Fliissigkeit  verwandelt,  welche  einen  unangenehmen  Geschmack  und 
schlechten  Geruch  besitzt. 

Sobald  sich  diese  Pilze  in  den  Raumen  der  Molkerei  oder  in  den 
Stallungen  eingestellt  haben,  halt  es  schwer,  die  Pilze  zu  vernichten 
und  die  Krankheit  zu  heben.  Nur  durch  eine  sehr  griindliclie  Desinfektion 
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liisst  sicli  das  Pilzwachstum  zerstoren  und  diese  Desinfektion  geschieht 
am  besten  durch  Schwefel,  indem  man  in  den  Stallungen  einige 
Schwefelstangen  auf  einer  eisernen  Platte  verbrennt,  und  den  entstandenen 
Dampf  durch  die  Stalle  und  sonstigen  Raume  ziehen  lasst.  Wahrend  dieser 
Desinfektion  miissen  die  Menschen  und  Tiere  und  Metallgegenstande 
aus  den  Raumen  entfernt  werden,  well  die  Dampfe  der  schwefligen 
Saure  sehr  giftig  sind.  Die  weitere  Desinfektion  geschieht  durch  For- 
maldehyd,  von  dem  man  ein  Liter  mit  100  Liter  Wasser  mischt,  und 
mit  dieser  Fliissigkeit  Fussboden  und  Wilnde  bestreicht  und  auch  die 
Milchgefasse  damit  abwascht.  Selu'  haufig  sitzen  die  Bakterien  an  dem 
Enter  der  Kiihe  und  ist  es  deshalb  notwendig,  auch  diese  zu  des- 
infizieren,  was  am  besten  geschieht  durch  Abwaschen  der  ausseren 
Hautteile  mit  27o  Borsaurelosung.  Im  Winter  verschwinden  die  Farb- 
stoffbakterien  in  der  Regel  von  selbst,  trotzdem  ist  eine  allgemeine 
Desinfektion  anzuraten,  weil  sonst  die  Krankheit  in  der  Regel  wieder 
zum  Ausbruch  kommt. 

8.  Eitrige  Milch. 

Diese  Ersclieinung  beruht  immer  auf  einer  direkten  Erkrankung 
der  Kiihe  und  verdient  ebensowohl  die  Beachtung  des  Viehhalters,  weil 
das  Leben  der  Kuh  in  Gefahr  steht,  als  des  Milchkonsumenten,  weil 
er  seine  eigene  Gesundheit  durch  den  Genuss  derartiger  Milch  schadigt. 
Die  eitrige  Euterentziindung  der  Tiere  findet  sich  bei  manclien  Vieh- 
seuchen,  z.  B.  bei  einer  Ausschlagkrankheit  des  Enters  und  man  kann 
iiberall  den  Eiter  sehr  leiclit  durch  die  Milch-  Untersuchung  nachweisen, 
wenn  auch  die  Eiterbakterien  und  der  Eiter  durch  das  Kochen  der  Milch 
zerstort  werden,  und  wenn  auch  in  der  Regel  die  Eiterpilze  im 
Magen  und  Verdauungskanal  ziemlich  unschadlich  bleiben,  so  hat  man 
doch  Falle  beobachtet,  wo  die  eitrige  Milch  krankheitsen*egend  auf  den 
Saugling  eingewirkt  hat.  Auf  alle  Falle  ist  eine  eitrige  Milch  un- 
appetitlich  und  schon  aus  diesem  Grunde  vom  Verkauf  fernzuhalten. 
Durch  die  gesetzlichen  Bestimmungen  wurde  in  den  meisten  Kulturstaaten 
verboten,  die  Milch  von  Tieren  zu  verkaufen,  die  von  irgend  einer 
Euterkrankheit  befallen  sind,  oder  an  Maul-  und  Klauenseuche , an 
Schwindsucht,  Blattern,  Karbunkeln,  ansteckender  Lungenseuche,  an  Toll- 
wut,  Blutvergiftung,  Gelbsucht,  Ruhr,  und  an  sonstigen,  die  Eigenschaft  der 
Milch  andernden  Krankheiten,  leiden. 

Krankheiten  der  Kuhe, 

durch  welche  eine  Veranderung  der  Milch  verursacht  wird. 

1.  Tuberkulose. 

Diejenigen  Krankheiten  der  Tiere,  welche  die  Beschaffenheit  der 
Milch  verandern,  oder  welche  die  Milch  als  Nahrungs-  und  Genuss- 
mittel  gefahrlich  machen,  sind  sehr  verschiedenartig,  teils  leicht  er- 
kennbar,  teils  aber  auch  so  schwer  erkennbar,  dass  die  kranken  Tiere 
nicbt  direkt  auffallen. 
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Die  Tuberkulose  der  Kiilie  kann  verschiedenartig  auftreten,  als 
Kranklieit  der  Lungen,  der  Driisen,  des  Darmes,  sowie  als  Euter- 
tuberkulose,  welche  mit  dem  besonderen  Namen  Perlsucht  bezeiclinet 
wird.  Wenn  es  auch  fraglicli  ist,  ob  die  Tuberkelbacillen  gelegent- 
lich  in  die  Milch  gelangen  konnen,  oder  nur  diejenigen  der  Euter- 
tuberkulose,  so  sollte  man  auf  alle  Falle  mit  der  Mogliclikeit  rechnen, 
dass  aucli  von  Tieren,  die  an  Lnngen-  oder  Darmtnberkulose  erkrankt 
sind,  die  Tuberkelbacillen  gelegentlicli  in  die  Milch  gelangen.  Aus 
diesem  Grunde  sollte  die  Milch  aller  Tiere,  die  tuberkuloseverdachtig 
sind,  gemieden  werden.  Der  Nachweis  der  Tuberkulose  oder  Perlsucht 
geschieht  wohl  am  sichersten  durch  Probeimpfung. 

Der  Nachweis  durch  mikroskopische  Untersuchung  auf  Tuberkel- 
bacillen ist  allein  nicht  mehr  massgebend,  seitdem  man  gefunden  hat, 
dass  in  der  Milch  Bakterien  vorkommen,  welche  sich  mikroskopisch 
den  echten  Tuberkelbacillen  gleich  verhalten.  Diese  ersteren  sind 
unschuldiger  Natur  und  nicht  krankheitserzeugend , sie  haben  aber 
jedenfalls  haufig  Veranlassung  gegeben  zu  einer  falschen  Beurteilung 
der  Kuhmilch.  Man  kann  die  Arten  nur  unterscheiden,  durch  eine 
entsprechende  Kultur  und  durch  Tierversuche,  welche  immerhin  langere  Zeit 
in  Anspruch  nehmen.  Durch  die  Probeinjektion  mit  Tuberkulin  kann 
man  den  Zustand  vorhandener  Tuberkulose  innerhalb  12  Stunden  bei 
den  Kiihen  nachweisen,  indem  die  Tiere,  welche  krank  sind,  durch  eine 
Temperatursteigerung  auf  die  Einspritzung  reagieren.  Gesunde  Tiere 
verandern  dagegen  ihre  Eigenwilrme  nicht  und  so  ist  es  leicht,  die 
kranken  Tiere  abzusondern.  Wenn  der  Viehstand  alle  1 — 2 Monate 
durch  die  Tuberkulininjektion  auf  Tuberkulose  untersucht  wird,  so  wird 
es  nicht  schwer  halten,  eine  Tuberkelbacillenfreie  Milch  zu  liefern. 

2.  M i 1 z b r a n d. 

Der  Milzbrand  der  Tiere  ist  eine  weitverbreitete  Krankheit  und 
es  ist  schon  seit  langer  Zeit  erwiesen,  dass  die  Milch  der  kranken  Tiere 
nach  dem  Genuss  auf  Menschen  und  Tiere  schadlich  wirkt.  In  der 
Regel  verlauft  eine  Milzbranderkrankung  in  ein  bis  zwei  Tagen  totlich 
und  daher  kommt  es,  dass  die  Falle  einer  Milzbrandinfektion  beim 
Menschen  sehr  selten  zur  Beobachtung  kommen.  Durch  den  Genuss  der- 
artiger  Milch  entsteht  beim  Menschen  zu  Anfang  eine  Darmentzundung 
mit  starken  Durchfallen  und  in  der  Regel  tritt  der  Tod  ein. 

Die  Milch  der  milzkranken  Kiihe  ist  meistens  mehr  gelblich  gefarbt 
und  enthalt  viel  Ammoniak  und  mehr  Fett,  welches  sich  in  kurzer 
Zeit  auf  der  Oberflache  abscheidet. 

3.  Maul-  und  Klauenseuche.  Aphthenseuche. 

Nach  dem  Genuss  der  Milch  von  Kiihen  und  Ziegen,  die  an  obigen 
Krankheiten  erkrankt  waren,  sind  bei  Menschen  Munderkrankungen  be- 
obachtet  worden.  Nicht  nur  die  rohe  Milch,  sondern  auch  Butter  und 
Kase  wirken  im  gleichen  Sinne  schadlich.  Nach  dem  Genuss  stellt 
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sick  bald  Fieber  und  Kopfsclimerz , Ziehen  in  den  Gliedern,  heisser 
Mund,  zuckendes  Gefiihl  in  den  Handen  und  Fingern  ein.  Nach  einigen 
Tagen  schwillt  die  Mundschleimhaut  bedeutend  an  und  es  entstehen  an 
den  Handen  und  iiber  den  Korper  kleine  linsengrosse  Blaschen,  die 
platzen  und  dann  abgestossen  werden.  Durch  Kochen  wird  das  Gift 
in  der  Milch  zerstort. 

Die  Milch  der  verseuchten  Tiere  ist  blaulich  und  diinn,  dabei 
fettarm.  Bei  starkeren  Krankheitserscheinungen  wird  nur  wenig  Milch 
abgesondert  und  diese  ist  eiterig',  gelb  und  wird  in  kurzer  Zeit  libel- 
riechend. 

Der  Verkauf  und  die  Verwendung  der  Milch  von  Maul-  und  Klauen- 
seuchenkranken  Tieren  ist  in  den  meisten  Kulturstaaten  verboten. 

4.  Lnngenseuche. 

Es  soil  vorgekommen  sein,  dass  Kinder  nach  dein  Genuss  der 
Milch  von  Lungenseuchekranken  Tieren  an  Brechdurchfall  erkrankt  und 
das  andere  von  gleicher  Milch  an  Lungenentziindung  erkrankt  und  ge- 
storben  sind.  Im  Gegensatz  hierzu  wird  von  anderen  Autoren  behauptet, 
dass  der  Genuss  der  Milch  ohne  Schaden  sein  soli.  Die  Milch  der  an 
Lungenseuche  erkrankten  Kiihe  besitzt  einen  eigentumlichen  Geruch  und 
Geschmack,  sie  gerinnt  beim  Kochen  sehr  leicht.  Im  allgemeinen  ist 
die  Milch  fettarm,  der  Fettgehalt  soil  im  Durchschnitt  1,60  betragen. 

5.  W u t k r a n k h e i t. 

Nach  den  Versuchen  von  Pasteur  kann  die  Wutkrankheit  durch 
Verimpfen  von  Milch  wutkranker  Tiere  auf  gesunde  Tiere  iibertragen 
werden,  dagegen  sind  Falle  bekannt,  wo  die  Milch  ohne  Nachteil  von 
Menschen  genossen  worden  ist.  Es  ist  die  Tatsache  festzuhalten,  dass  das 
Wutgift  in  die  Milch  iibergeht,  wenn  auch  vielleicht  die  Tollwut  erst  dann 
iibertragen  wird,  wenn  dieses  Gift  direkt  in  die  Blutbahn  gelangt,  und 
nicht  wenn  die  Milch  in  den  Magen  gebracht  wird.  Im  allgemeinen 
kommt  die  Krankheit  selten  vor,  und  werden  auch  die  erkrankten  Tiere 
aus  allgemeinen  Vorsichtsmassregeln  sehr  bald  getotet,  aber  gerade  aus 
diesem  Grunde  soil  man  der  Milch  Beachtung  schenken.  Diejenigen 
Personen,  welche  das  Melken  der  Kiihe  zu  besorgen  haben  und  mit 
der  Milch  hantieren,  haben  sehr  haufig  geringe  Ilautrisse  und  kleine 
Verletzungen,  die  nicht  beachtet  werden,  durch  welche  dann  der  Gift- 
stoff  in  den  Korper  eindringt  und  die  gefahrliche  Krankheit  erzeugt. 
t)ber  die  Veranderungen  dieser  Milch  und  iiber  ihre  Zusammensetzung 
liegen  keine  einwandsfreien  Daten  vor.  Nach  dem  Reichsgesetz  ist  der 
Verkauf  der  Milch  wutkranker  und  der  seucheverdachtiger  Tiere  nicht 
gestattet. 


0.  E u t e r e n t z ii  n d u n g e n. 

Es  gibt  akute  und  chronische  Entziindungen  dcs  Enters,  von  denen 
die  sogen.  schleichende  Euterentziindung  oder  gelbe  Galt  besonders 
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verbreitet  ist.  Die  Milch  derartiger  Tiere  ist  schadlich.  Sie  nimmt  im 
spateren  Verlauf  der  Krankheit  eine  gelbe,  gerotete  Farbe  an  und  wird 
dadurch  im  hochsten  Grade  unappetitlich  und  widerlich.  Es  sind  ver- 
schiedene  Erkrankungen  nach  dem  Genuss  soldier  Milch  nachgewiesen; 
in  einem  Falle  erkrankten  acht  Personen  aus  verschiedenen  Familien 
an  akutem  Magen-  und  Darmkatarrh,  nachdem  sie  die  ungekochte  Milch 
einer  Kuh  getrunken  batten,  welclie,  wie  spater  festgestellt  wurde,  an 
Euterentzundung  litt.  Diese  Falle  sind  in  den  verschiedensten  Gegenden 
so  haufig  beobachtet  worden,  dass  iiber  die  Schadlichkeit  dieser  Milch 
keine  abweichende  Ansicht  besteht. 

Die  Milch  ist  eitrig,  sehr  haufig  blutig  und  schon  aus  diesem 
Grunde  zu  verwerfen. 

Der  Verkauf  derartiger  Milch  ist  gesetzlich  verhoten. 

7.  Krankheiten  der  Milchtiere,  welche  mit  fieherhaften 
E r sche  inungen  einhergehen. 

Die  Fiebererscheinungen  treten  bei  Kiihen,  Ziegen,  Schafen  etc. 
schnell  auf,  wenn  Eiterungsprozesse , Entziindungen,  Karfunkel,  Magen- 
und  Darmkrankheiten  vorhanden  sind,  oder  wenn  die  Tiere  an  irgend- 
welchen  Infektionskrankheiten  leiden.  Bei  alien  diesen  Erscheinungen 
linden  sich  entweder  die  Ansteckungsstoffe  direkt  in  der  Milch,  oder 
die  Milch  wird  im  Enter  zersetzt  und  zeigt  dann  eine  abnorme  Be- 
schaftenheit  und  in  der  Regel  schadliche  Eigenschaften.  Es  sind  eine 
grosse  Anzahl  von  Fallen  konstatiert,  welche  beweisen,  dass  die  Milch 
auch  dann  schadlich  werden  kann,  wenn  die  Kiihe  und  andere  Milch- 
tiere an  Darmkrankheiten  leiden  und  eine  ganz  gesunde  Milch  ab- 
scheiden,  dass  dann  die  Milch  durch  die  Infektionskeime  des  Kotes 
verunreinigt  worden  ist.  Man  hat  Falle  nachgewiesen , wo  Kinder 
und  Erwachsene  nach  dem  Genuss  derartiger  Milch  an  typhusahn- 
lichen  Erscheinungen  erkrankt  sind.  Auch  bei  Verwundungen  und 
Quetschungen  des  Enters  sind  Infektionen  beobachtet  worden,  durch 
welche  die  Milch  schadlich  beeinflusst  wurde.  Im  Jahre  1888  wurde 
in  Christiania  eine  Epidemie  heschrieben,  bei  welcher  binnen  drei  Wochen 
6000  Personen  erkrankten,  und  wurde  diese  Epidemie  auf  eine  kranke 
Kuh  zuruckgefiihrt. 

Aus  hygienischen  Riicksichten  ist  es  gehoten,  die  kranken  Kiihe 
abzusondern  und  deren  Milch  vom  Verkauf  auszuschliessen. 

Die  Beurteilung  dieser  Milch  ist  nicht  leicht,  und  die  Verurteilung 
wird  noch  schwieriger,  wenn  eine  geringe  Menge  kranker  Milch  der 
Verkaufsmilch  zugesetzt  ist. 

In  einzelnen  Fallen  lasst  sich  durch  die  chemische  und  bakterio- 
logische  Untersuchung  auch  die  Schadlichkeit  ohiger  Milch  nachweisen, 
aber  im  grossen  Ganzen  lassen  die  heutigen  Methoden  im  Stich  und 
in  der  Regel  wird  die  Untersuchung  erst  dann  gemacht,  wenn  bestehende 
Erkrankungen  auf  den  Genuss  infizierter  Milch  hindeuten. 

Bei  alien  erwahnten  Erkrankungen , die  in  dieser  kurzen  Be- 
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sprechung  aufgefiihrt  sind,  ist  die  Beurteilung  der  Milch  weniger  Sache 
des  Chemikers  und  Bakteriologen  als  des  Tierarztes  und  in  erster  Linie 
des  Viehbesitzers.  Der  Milchproduzent  diirfte  das  grosste  Interesse 
daran  haben,  eine  gesunde  nnd  in  jeder  Beziehung  tadellose  Milch  zu 
liefern  und  es  diirfte  sich  wohl  empfehlen,  wenn  die  samtlichen  Kiihe  etc. 
alle  acht  Tage  durch  das  Thermometer  auf  ihre  Normaltemperatur 
untersucht  werden.  Es  ist  dann  Sache  des  Tierarztes,  von  Zeit  zu  Zeit 
die  Viebbestande  zu  kontrollieren. 

Spezial-Thermometer  fiir  die,  Temperaturmessung  bei  Tieren  lief ert 
die  Firma: 

,,Hollein  & Reiiihardt^^  in  Neuhaus-Rennweg  in  Thiiringen. 

Milch  als  Verbreiter  von  Infektionskrankheiten. 

Wenn  man  von  kranker  Milcb  redet,  so  ist  in  der  Regel  an  die 
Milch  der  kranken  Milchtiere  gedacht,  wahrend  man  mit  dem  Namen  — 
techniscb  — eine  solche  Milch  bezeichnen  muss,  die  an  sich  krank  ist  und 
technisch  nicht  verwendet  werden  kann.  Auf  diese  Krankheiten  der 
Milch  wird  jedoch  erst  bei  den  Molkereiprodukten  eingegangen  werden. 

Eine  direkte  Krankheitsiibertragung  durch  Milch  kann  in  ver- 
schiedener  Weise  stattfinden,  und  zwar  1.  durch  giftige  Milch,  indem 
die  Tiere  Giftstoffe  verzehrt  haben,  z.  B.  giftige  Pflanzen,  Giftpilze, 
Mineralstoffe,  giftige  Medikamente  etc.,  welche  zum  Teil  durch  die  Milch 
abgesondert  werden. 

2.  Durch  Milch  kranker  Tiere,  z.  B.  Perlsucht  oder  Tuberkulose, 
Milzbrand  und  andere  Seuchen. 

3.  Durch  Vergiftung  der  Milch  nach  dem  Melken,  indem  dieselbe 
in  Kupfer-  oder  Bleigefassen  aufbewahrt  wird,  oder  dadurch,  dass  durch 
Pilzentwickelung  in  der  Milch  diese  zersetzt  und  giftige  Stoffe  ge- 
bildet  werden. 

Dann  kommt  eine  indirekte  Uebertragung  von  Krankheiten  durch 
Milch  vor,  indem  das  Personal,  die  Melker,  Milchhandler  etc.  an  In- 
fektionskrankheiten leiden,  und  dass  eventuelle  Ansteckungsstoffe  in  die 
Milch  gelangen. 

Wie  bereits  in  vorigem  Kapitel  nachgewiesen  ist,  kommen  zahl- 
reiche  Erkrankungen  von  Menschen  vor,  die  robe  aber  auch  ge- 
kochte  Milch  erkrankter  Tiere  genossen  haben.  Es  kommen  nun  noch 
andere  Erscheinungen  zur  Geltung,  welche  nicht  auf  die  Erkrankung 
der  Tiere  zuriickzufiihren  sind,  sondern  darauf  beruhen,  dass  die  Milch 
indirekt  Krankheitsstoffe  verbreitet.  Diese  Krankheitsstofife  konnen  aus 
dem  Wasser,  aus  der  Luft  in  die  Milch  iibergehen,  aber  vor  alien 
Dingen  von  erkrankten  Menschen  auf  die  Milch  iibertragen  werden. 
Es  ist  schen  lange  vor  Entdeckung  der  Typhusbazillen  bekannt  ge- 
wesen,  dass  die  Handelsmilch  als  Verbreiter  des  Typhus  betrachtet 
werden  kann.  In  England  wurden  Epidemien  beobachtet,  deren  Zu- 
sammenhang  mit  der  Milch  sicher  festgcstellt  ist.  Im  Jahre  1881  fuhrte 
E.  Hart  bereits  50  Epidemien  von  Typhus,  14  von  Scharlach  und  7 
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von  Diplitherie  aiif  den  Milchgenuss  zuriick,  die  in  dem  Zeitraum  von 
24  Jahren  vorgekommen  sind. 

Im  Jalire  1880  erkrankten  in  London  nach  dem  Genuss  infi- 
zierter  Milch  iiber  7000  Personen  an  Typhus,  von  denen  700  starben. 
Freemann  berichtet  iiber  den  Zeitraum  von  1880  — 1896  und  fuhrt  53 
Epidemien  von  Typhus  an,  die  durch  den  Genuss  schlechter  Milch 
veranlasst  wurden. 

Ebenso  wie  bei  Typhus,  finden  wir  in  der  Literatur  Krankheits- 
epidemien  von  Cholera,  Rbtheln,  Scharlach,  Maseru,  Rotlauf,  die  man 
alle  auf  Milchgenuss  zuriickfiihren  zu  konnen  glaubt. 

Die  erwahnten  Infektionskrankheiten  beruhen  teils  auf  bekannten, 
teils  auf  zur  Zeit  noch  unbekannten  Mikroorganismen.  Es  ist  aber  bekannt, 
dass  diese  Organismen  beim  Erwarmen  der  Milch  getotet  werden. 

Manche  Krankheitskeime  sterben  schon  beim  Erwarmen  auf -j-  50^  C., 
manche  erst  durch  langeres  Pasteurisieren  bei  -)-  70^  C.,  aber  alle  diese 
Infektionskeime  sterben  bei  der  Siedetemperatur  der  Milch  sicher  ah. 

Aus  diesen  Griinden  erscheint  es  angebracht,  dass  man  besonders 
in  der  Zeit,  wo  epidemische  Krankheiten  herrschen,  die  Handelsmilch  uur 
in  gekochtem  Zustande  in  den  Verkauf  bringt,  oder  dass  man  der  Milch 
geringe  Mengen  von  Wasserstoffsuperoxyd  vor  dem  Verkauf  zusetzt. 

Die  chemische  und  bakteriologische  Beurteilung  ist  zuweilen  mog- 
lich,  in  vielen  Fallen  entzieht  sich  jedoch  der  Krankheitserreger  unserer 
Beurteilung  und  es  muss  auch  hier  wieder  hervorgehoben  werden,  dass 
die  Untersuchung  der  Milch  erst  dann  verlangt  wird,  wenn  der  Aus- 
bruch  einer  Epidemie  auf  die  Milch  hindeutet. 


II.  Milchverwertung. 

Frische  Milch,  Magermilch,  Buttermilch,  Rahm. 

Milchverwertung. 


Die  wichtigsten  Arten  der  Milchverwertung  sind: 

a)  Der  Verkauf  der  frischen  Milch  als  Handelsware 

b)  Der  Verkauf  der  Magermilch  und  Buttermilch 

c)  Die  Herstellung  der  Sahne, 

d)  Die  Herstellung  von  Molkereiprodukten,  Butter  und  Kase, 

e)  Die  Verwertung  der  Molkereiabfalle, 

f)  Die  Herstellung  von  Genussmitteln  aus  Milch,  gegorene  Ge- 
tranke, 

g)  Die  Herstellung  von  Konserven,  Milchpulvern,  Kindermehlen, 
Milchschokoladen  etc., 

h)  Die  technische  Verwertung  der  Milch,  Milchzucker,  Milchkasein 

und  Milchsaure.  , 
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a)  Die  frische  Milch  als  Handels  ware. 

Bei  dieser  Art  der  Milchverwertung  ist  besonders  darauf  zu  achten, 
dass  die  Milch  in  moglichst  unzersetztem  Zustande  in  die  Hande 
der  Konsumenten  gelangt.  Die  Beurteilung  dieser  Milch  werden  wir 
bei  der  Untersuchung  der  Milch-  und  Molkereiprodukte  naher  kennen 
lernen. 

Die  Handelsmilch  soil  frei  sein  von:  Schmutz,  von  Giften  und 
von  alien  ansteckenden  Keimen,  durch  welche  eine  Schadigung  an  der 
Gesundheit  der  Sauglinge  und  der  Menschen,  welche  die  Milch  ge- 
niessen,  bewirkt  werden  kann.  Die  Reinigung  der  Milch  von  Schmutz 
wurde  bereits  erwahnt,  und  es  wurden  die  Apparate  beschrieben,  welche 
zu  dieser  Reinigung  gebraucht  werden. 

Vor  allem  interessiert  hier  die  Verwendung  der  Milch  als  Kinder* 
milch,  fur  diesen  Zweck  ist  es  zu  empfehlen,  wenn  die  Milchkiihe  sorg- 
faltig  ausgewahlt,  durch  besonderes  Futter  ernahrt,  und  von  Zeit  zu 
Zeit  auf  ihren  Gesundheitszustand  untersucht  werden. 

Als  bestes  Futter  empfiehlt  sich  gute  von  Giftpflanzen  freie  Gras- 
weide,  und  wo  diese  felilt,  sollte  man  die  Kiihe  mit  Esparsett,  Ackerheu, 
Gerstenstroh,  gequetschtem  Hafer  und  Leinsamkuchen  futtern.  Das 
Ackerheu  ist  vorzuziehen,  weil  das  Wiesenheu  haufig  an  feuchten  Stellen 
gesammelt  wird  und  dadurch  mehr  Pilzkeime  enthalt,  auch  das  sogen. 
Braunheu  eignet  sich  gut  fur  die  Zwecke,  weil  dieses  durch  langeres 
Lagern  an  der  Luft  und  durch  die  desinfizierende  Wirkung  der  Sonnen- 
strahlen  bereits  einen  grossen  Teil  seiner  Garungs-Organismen  verloren 
hat,  und  ausserdem  als  sehr  nahrhaft  geschatzt  wird. 

Bevor  auf  die  weitere  Verwertung  der  Milch  eingegangen  wird, 
sei  kurz  auf  die  Bedeutung  hingewiesen,  welche  die  Milch  fiir  die  Er- 
nahrung  der  Menschen  besitzt. 

Die  Milch  als  Nahrungsmittel. 

Die  chemischen  Bestandteile  der  Milch  sollen  zur  ersten  Ernahrung 
der  hoheren  Tiere  in  der  ersten  Jugend  dienen,  dem  entsprechend 
muss  sich  die  Nahrung  dem  Wachstum  und  den  sonstigen  Bediirfnissen 
der  Tierarten  anpassen  und  hieraus  erklart  sich  die  Eigenart  der  Mutter- 
milch  fiir  einzelne  Tiergattungen  und  Tierarten. 

In  erster  Beziehung  sind  es  die  Wachstumzellen  und  die  Existenz- 
bedingungen  der  Sauglinge,  die  an  besondere  Milchstoffe  besondere 
Anspriiche  stellen. 

Je  schneller  das  Junge  wachst,  umso  grosser  ist  das  Bediirfnis 
nach  Mineralstoffen,  Eiweiss  und  Zucker  resp.  Fett.  Das  schnell 
wachsende  Kaninchen  bekommt  in  der  Muttermilch  fast  zehnmal  soviel 
Eiweiss  und  Mineralstoffe,  der  Hund  fast  siebenmal  soviel,  das  Kalb 
ungefahr  viermal  soviel  und  das  Pferd  fast  doppelt  soviel,  als  der  lang- 
sam  M'achsende  Mensch. 

In  den  ersten  Tagen  nach  der  Geburt  ist  die  Entwicklung  sehr 
energisch  und  wir  linden  da  in  der  Milch  den  grossten  Gehalt  an  Nahr- 
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stoffen,  mit  der  Zeit  verschieben  sicli  die  Verhaltnisse,  weil  mit  der 
weiteren  Entwicklung  grossere  Mengen  Milch  aufgenommen  werden. 

Die  klimatisclien  Verhaltnisse,  welche  den  erwachsenen  Menschen 
zu  besonderen  Nahrungsmitteln  greifen  lassen,  die  dem  Klima  am  besten 
entsprechen,  dem  Nordlander  fett-,  dem  Siidlander  zucker-  und  starke- 
reiche  Nahrung  bieten,  lassen  sich  ebenso  in  der  Zusammensetzung  der 
Milch  der  verschiedenen  Tiere  nachweisen.  Die  Milch  des  nordischen 
Renntiers  ist  reich  an  Fett,  arm  an  Zucker. 

Das  gleiche  Verhaltnis  zeigt  sich  nach  Exhammer  bei  den  Wal- 

tieren. 

Beim  Kamel,  Pferd,  Esel  finden  wir  mehr  Zucker  und  weniger 
Fett  und  auch  die  menschliche  Milch  mit  ihrem  hohem  Zuckergehalt, 
deutet  auf  die  erste  Entwicklung  des  menschlichen  Geschlechtes  in  den 
heissen  Gebieten  bin.  Es  ist  diese  Annahme  insofern  selbstverstandlich, 
weil  zu  der  Zeit  als  die  ersten  menschenahnlichen  Lebewesen  ent- 
standen,  die  ganze  Erdoberfladie  einen  tropischen  Charakter  besass,  da 
selbst  die  Pole  wenig  unter  die  heutige  Aquatorwarme  abgekiihlt  waren. 

Es  ist  eigenartig,  dass  nun  die  Milch  sich  so  wesentlich  anders 
verhalt  als  das  Blut,  aus  dem  sie  doch  in  den  Milchdriisen  gebildet 
wird.  Dies  Verhalten  zeigt  sich  bei  der  Asche  und  wir  finden,  dass 
eine  genaue  Ubereinstimmung  der  Milchasche  mit  derjenigen  des  Saug- 
lings  besteht,  wahrend  sich  im  Blut  und  Blutserum  ganz  andere  Ver- 
haltnisse zeigen.  Eigene  Beziehungen  zeigen  sich  zwischen  dem  Eisen- 
gehalt  der  Milch  und  den  des  Sauglings.  In  der  Milch  kann  das  Eisen 
ungefahr  sechsmal  geringer  sein,  als  in  dem  neugeborenen  Saugling, 
das  kommt  daher,  dass  eine  direkte  Aufnahme  von  Eisen  im  wachsen- 
den  Tier  nicht  so  gross  ist,  als  diejenige  anderer  Mineralstoffe,  wie 
z.  B.  Kalk.  Der  Saugling  hat  bereits  geniigend  Eisen  in  seinem  Blut, 
er  braucht  die  Blutmenge  nicht  in  dem  Masse  zu  vergrossern,  *als  die 
Muskel-  und  Knochensubstanz  und  braucht  daher  wenig  Eisen.  Bei 
den  Tieren  zeigen  sich  die  Verhaltnisse  in  der  Weise,  dass  der  Eisen- 
gehalt  der  Muttermilch  immer  defer  sinkt,  je  weiter  das  Tier  seiner 
Selbsternahrung  entgegentritt.  Wenn  das  Tier  anfangt  die  eisenreichen 
Pflanzen  zu  fressen,  hort  der  Eisengehalt  in  der  Milch  fast  ganz  auf. 
Die  Verhaltnisse  wechseln  bei  alien  Tierarten  und  uberall  zeigt  sich, 
dass  durch  eigene  (selbstandige)  Ernahrung  die  Blutbildung  neu  einsetzt, 
wenn  durch  Eisenmangel  in  der  Muttermilch,  eine  Blutarmut  eintreten 
musste. 

Je  alter  der  Saugling  wird,  desto  mehr  Salze  sind  in  dem  Korper 
aufgespeichert  und  umsomehr  weicht  die  Asche  des  Sauglings  von  der 
Milchasche  ab. 

Wie  Kalk  und  Eisen  verhalten  sich  auch  die  Phosphorverbindungen. 
Aus  dem  Kalk  baut  das  wachsende  Tier  sein  Knochensystem,  das  Eisen 
dient  zur  Blutbildung  und  die  Phosphorsalze  dienen  zur  Bildung  der 
Nervensubstanz.  Es  zeigt  sich  nun,  dass  die  Phosphorverbindungen  in 
der  Muttermilch  nur  organischer  Natur  sind,  dass  dagegen  in  der  Kuh- 
milch  fast  nur  anorganische  Phosphorsalze  vorkommen,  und  dass  der 
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quantitative  Gehalt  bei  der  Muttermilch  zirka  0,04 — 0,05^/q,  bei  der 
Kulimilcli  nur  ein  Drittel  und  bei  der  Hundemilch  nur  die  Halfte  dieser 
Zahl  betragt.  Da  diese  Verbindungen  zur  Entwicklung  des  Gehirns  und 
der  Geisteskrafte  dienen,  so  zeigen  sich  bose  Erscbeinungen  bei  solcben 
Sauglingen,  die  mit  beterogener  Milch  grossgezogen  werden. 

Auch  die  eiweissartigen  Substanzen  differieren  in  Art  und  Zu- 
sammensetzung  bei  den  verschiedenen  Tieren,  am  deutlichsten  aber 
sieht  man  das  bei  dem  Kasein,  dem  aus  Kaseinogen  abgeschiedenen 
Kasestoff.  Dieser  Stoff  wird  bei  der  Sauerung  der  Milch  ausgeschieden, 
er  klumpt  bei  der  Kuhmilch  zusammen,  bei  der  Muttermilch  bleibt  er 
locker  und  flockig. 

Andere  Eiweissarten,  die  bereits  erwahnt  sind,  wie  Albumine, 
Globuline  und  Lecithine  sind  ebenso  eigenartig  gebaut,  d.  h.  chemisch 
konstruiert,  als  es  den  Tierarten  zutraglich  ist.  Auch  diese  Stoffe 
lassen  sich  ebensowenig  kiinstlich  herstellen  und  als  Nahrprodukte 
ersetzen,  als  die  Zuckerarten,  der  eigenartige  Milchzucker  und  die  um- 
setzenden  Agentien,  die  Fermente  und  Zymasen. 

Als  Nahrungsmittel  fiir  den  menschlichen  Saugling  ergibt  sich 
nun  die  folgende  Vorschrift: 

Die  menschliche  Milch  ist  so  eigenartig  zusammengesetzt  und 
wechselt  in  ihrer  Zusammensetzung  von  Tag  zu  Tag  mit  der  fort- 
schreitenden  Entwicklung  und  dem  Alter  des  Sauglings,  sodass  dieser 
nur  durch  die  Milch  von  der  eigenen  Mutter  seine  eigenartige  voll- 
wertige  Ernahrung  finden  kann.  Eine  Ammenmilch  ist  nur  dann  als 
vollwertig  zu  betrachten,  wenn  das  Kind  der  Amme  dem  angenommenen 
Saugling  gleichaltrig  ist. 

Die  Milch  anderer  Provenienz  ist  fiir  den  menschlichen  Saugling 
niemals  vollwertig. 

Wenn  auch  die  Kalksalze  und  Zuckerarten  in  hiiireichender  Menge 
vorhanden  sind,  um  den  Bedarf  der  Knochen-,  Blut-  und  Muskelent- 
wicklung  zu  decken,  so  fehlen  die  wichtigen  organischen  Phosphorver- 
bindungen,  welche  zur  Bildung  von  Gehirn  und  Nervensubstanz  not- 
wendig  sind. 

Es  ist  somit  ausgeschlossen,  dass  man  mit  unseren  heutigen  Hilfs- 
mitteln  einen  vollen  Ersatz  fur  die  Muttermilch  durch  Herstellung  von 
Kunstprodukten  aus  den  Stoffen  des  Tier-  und  Pflanzenreiches  ge- 
winnen  konnte. 

Da  aber  das  junge  Individuum  ein  gewisses  Akkommodationsver- 
mogen  besitzt,  so  ist  es  moglich,  einen  annahernden  Ersatz  zu  finden. 

Zuerst  muss  darauf  hingewiesen  werden,  dass  die  Sauglingsmilch 
durch  das  Aufkochen  oder  durch  die  Sterilisation  bei  Siedetemperatur 
als  Nahrungsmittel  verschlechtert  wird.  Durch  das  Kochen  werden  die 
leicht  verdaulichen  Eiweisssubstanzen  der  Tiermilch  in  eine  schwer 
verdauliche  Form  ubergefiihrt,  der  Zucker  wird  zum  Teil  verandert 
und  die  wertvollen,  in  der  Tiermilch  an  sich  schon  in  geringer  Menge 
vorhandenen  organischen  Phosphorverbindungen  — wie  die  Lecithine  — 
werden  vollstandig  zerstort. 
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Bei  der  Einfuhrung  der  Sterilisation  wurde  man  von  dem  Ge- 
danken  geleitet,  die  Milchbakterien,  deren  Zahl  in  der  frisch  gemolkenen 
Milch  zirka  5 — 10000  pro  Kuhikzentimeter  betragt  und  die  sich  in 
wenigen  Stunden  auf  die  tausendfacbe  Menge  mehren  konnen,  durch  den 
Kochprozess  absterben  zu  lassen. 

Nun  ist  es  aber  bewiesen,  dass  die  Bakterien  in  dem  Magen  des 
Sauglings  in  nocb  grosserer  Zahl  vorbanden  sind,  dass  zweitens  durch 
das  Kocben  nicbt  alle  Bakterien  getotet  werden,  sondern  dass  die  bitze- 
bestandigen  Arten  am  Leben  bleiben  und  sicb  weiter  entwickeln. 

Durch  die  Entwicklung  der  letzteren  Bakterien  soil  eine  Er- 
krankung  der  Knochenbaut  entstehen,  die  Barlowscbe  Krankheit,  welcbe 
in  der  Regel  totlicb  wirkt. 

Dann  sollen  durch  das  Sterilisieren  die  Seucbekeime,  die  gelegent- 
licb  in  die  Milch  ubertragen  werden,  vernichtet  und  die  Ansteckungs- 
stoffe  zerstort  werden.  Wie  bereits  im  Vorbergehenden  bemerkt  wurde, 
sind  eine  grosse  Anzahl  von  epidemischen  Krankheiten  auf  die  Uber- 
tragung  der  Ansteckungstoffe  durch  Milch  zuriickgefiibrt. 

Durch  eine  hygieniscbe  tlberwachung  des  Milcbhandels  und  der 
Milcbgewinnung  ist  man  in  der  Lage,  die  Ansteckungskeime  der  Milch 
reduzieren  und  aucb  ganz  beseitigen  zu  konnen. 

Der  Nacbteil  einer  Sterilisation  zeigt  sich  also  durch  die  Barlowscbe 
Krankheit  und  dadurch,  dass  die  Kinder,  w.elcbe  seit  der  Einfiihrung  der 
Soxbletschen  Apparate,  mit  sterilisierter  Milch  grossgezogen  sind,  eine 
geistige  Minderwertigkeit  aufweisen.  Dieses  Verbalten  wird  sich  durch 
eine  Statistik  liber  die  Leistungsfabigkeit  der  Schuler  hoherer  Schulen 
feststellen  lassen. 

Da  die  Herstellung  einer  normalen  Sauglingsmilch  eine  Notwendig- 
keit  geworden  ist,  so  kann  man  unter  Beriicksichtigung  der  im  vorher- 
gehenden  erwabnten  Entdeckungen  und  unter  der  Voraussetzung,  dass 
der  Saugling  selbst  tun  muss,  um  aus  dem  Gebotenen  sicb  das  Not- 
wendige  berauszunebmen,  dem  Problem  naber  treten.  Es  lasst  sich  nur 
mit  Kubmilch  arbeiten,  well  die  Milch  anderer  Tiere  schwer  zu  beschaffen 
ist.  Die  Kubmilch  muss  moglichst  keimfrei  und  frei  von  Ansteckungs- 
stoffen  gesammelt  sein.  Man  hat  die  Milch  dem  Kasestoff  und  Asche- 
gehalt  entsprecbend,  eventuell  mit  gleichen  Teilen  Wasser,  zu  verdiinnen 
gesucht,  jedocb  durch  Zusatz  von  2 7o  Milchzucker  und  entsprechender 
Menge  Lecithin  verstarkt.  Die  Lecithine  sind  verschieden  zusammen- 
gesetzt,  es  kommen  aucb  verschiedene  Arten  in  den  Handel  und  es  wiirde 
am  zweckmassigsten  eine  Miscbung  von  Blutlecithin , Eierlecithin  und 
Pflanzensamenlecitbin  benutzt  werden,  von  dieser  Miscbung  waren  der 
Milch  0,2  7o  beizugeben.  Dann  enthalt  die  Milch  zur  Halfte  losliches 
Albumin  von  den  Gesamtstickstoffverbindungen.  (56  7o  Eiweiss,  44  7o 
Kaseinogen.)  Es  waren  also  auf  die  Milchmischung  nocb  zirka  2 7o  Eier- 
eiweiss  zuzusetzen,  dagegen  diirften  Pflanzenole  sehr  wenig  ration  ell  sein. 
Diese  Miscbung  ist  im  Mischapparat  gut  zu  verarbeiten  und  bei  65^  C 
zu  pasteurisieren.  Bei  dieser  Temperatur  werden  die  Einzelstofife  nicbt  so 
zersetzt,  dass  eine  Ausscbeidung  stattfindet.  Bei  fortschreitendem  Alter 
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des  Saugling  sind  der  Milch  noch  zirka  0,1 — 0,2  7o  Kochsalz  zuzusetzen. 
Eine  derartige  Kindermilcli  kann  als  schwacher  Ersatz  fiir  Muttermilch 
ausgegeben  werden,  einen  vollen  Ersatz  werderx  wir  niemals  finden,  es 
lasst  sicli  aber  in  der  Weise  der  Febler  der  sterilisierten  Milch  umgeben, 
durch  welcbe  in  den  letzten  20  Jabren  soviel  an  der  Menscbbeit  ge- 
siindigt  Avorden  ist. 

Als  Nahrungsmittel  fur  den  erwacbsenen  Menscben  gebort  die 
Milch  zu  den  leicbt  verdaulicben  Speisen  und  Getranken  und  sie  wird 
demgemass  auch  in  alien  moglicben  Zubereitungen  genossen.  Hierher 
gehoren  aucb  die  aus  Milch  bergestellten  Konserven,  Dauergebacke, 
Schokolade  etc. 


Unentbehrlich  fiir  Milchwirtschaften. 

Milchreiniger  System  „Uhlander“ 

TorzUgliche  Eeiuigung  der  Milch  von  Schimitz  u.  Baktcrieu. 

Aktien^Ges.  „Alfa'8eparator“,  Wien  XVI.  Qanglbauergasse  29. 

Filialen:  Prag,  Graz. 


Die  Verarbeitung  der  frischen  Milch. 

Es  gibt  eine  Reihe  von  Mascbinen  und  Apparaten,  die  dazu 
dienen,  den  bygienischen  Anforderungen  an  die  Milch  gerecht  zu 
werden.  Diese  Hilfsmittel  sind  in  den  grosseren  Molkereien  allgemein 
eingefuhrt,  man  findet  dieselben  aber  aucb  schon  in  kleineren  landwirt- 
schaftlicben  Betrieben,  weil  sie  eine  bessere  Verwertung  der  Milch 
gestatten  und  dem  Produzenten  einen  grosseren  Reingewinn  gewahren. 

Nachdem  man  die  Milch  von  Scbmutz  befreit  hat,  kann  man 
dieselbe  direkt  in  den  Handel  bringen,  besser  jedoch-ist  es,  wenn  die 
Milch  gleicbzeitig  auf  langere  Zeit  dauerbaft  gemacbt  wird. 

Diese  Aufgabe  wird  dadurcb  erreicbt,  dass  man  friscb  gemolkene 
Milch  nach  der  entsprechenden  Reinigung  auf  niedere  Temperatur  ab- 
kiihlt,  oder  aber  zuerst  pasteurisiert,  dann  abkiihlt  und  nun  in  kaltem 
Zustande  in  die  Versandgefasse  abfiillt.  Zum  Abkiihlen  eignen  sicb 
Kaltwasserkuhler,  Eiskiihler,  Kaltluftkiililer,  Apparate  mit  Salzwasser- 
kiihlung  und  mit  kondensierter  Luft.  Die  einfacbste  Metbode  zur 
Kiililung  besteht  darin,  dass  man  die  Milch  in  diinner  Scbicbt  iiber 
eine  grosse,  abgekiiblte  Flacbe  leitet.  Entweder  gescbiebt  das  durch 
Plattenkubler  mit  Eisblocken  oder  zerschlagenem  Eis,  wie  die  Flacben- 
kiibler  der  Firma  A.  Scbonemann  & Co.,  Scboningen  oder  durch  die 
Tonnenkiihler,  bei  denen  durch  die  aus  Rohren  bestehenden  Kubler  kaltes 
Wasser  oder  Salzlbsung  geleitet  wird,  wie  auf  dem  beistebend  abgebildeten 
Apparat  der  Flensburger  Mascbinenfabrik,  Flensburg.  Fig.  40* 

Dieser  konische  und  zerlegbare  Kubler  ist  aus  einem  Stuck  Metall- 
blecb  gearbeitet,  stark  verzinnt  und  in  seine  einzelnen  Teile  zerlegbar,  sodass 
derselbe  leicbt  gereinigt  werden  kann.  Die  beste  Form  fiir  einen  Kubler 


Die  Milclivervvertung. 


41 


ist  iinstreitig  die  konisclie,  weil  dadurcli  das  Tropfen  von  Ring  zu  Ring 
aufgelioben  wird.  Zugleicli  wird  die  zu  kiililende  Milcli  gleiclimassig 
verteilt  werden  und  zwar 
auf  den  untersten  Teil 
des  Kiililers,  wo  diese 
ilire  effektivste  Kiililiing 
erlialt.  Eine  Undichtig- 
keit  ist,  weil  aus  einem 
Stiick,  vollstandig  ausge- 
sclilossen.  Gleichzeitig 
ist  es  aber  aucli  moglicli 
den  Kiibler  frisch  zu  ver- 
zinnen.  Ausser  obigen 
Vorteilen  hat  ein  zerleg- 
barer  Kubler  noch  den 
Vorteil,  d*ass  die  inneren 
Wasserkanale , welch  e 

sich  stets  mit  Schlamm 
und  Schmutz  belegen, 
gereinigt  werden  konnen. 

Dadurch  erhalt  der  Kiih- 
ler  seine  urspriingliche 
Kiihlfahigkeit  wieder, 
welche  erfahrungsgemass 
bei  den  gewohnlichen 
Kuhlern  in  kurzer  Zeit  bedeutend  herabgemindert  wird. 

Zum  Fiillen  dieser  Rohren  eignen  sich  entweder  kaltes  Brunnen- 
wasser,  oder  kalte  Salzlosungen  und  noch  besser  solche  Salzlosungen, 
welche  durch  den  Prozess  der  Auflosung  des  Salzes  direkt  auf  Tempera- 
turen  unter  0^*C  abkiihlen.  Wahrend  bei  der  ersteren  Kiihlung  das 
kalte  Wasser  fortwahrend  durch  das  Rohrensystem  zirkulieren  muss,  kann 
man  die  abgekiihlte  Salzlosung  bedeutend  langere  Zeit  in  den  Rohren 
lassen  oder  in  langsamen  Strom  durchlaufen  lassen. 

Ein  Salz,  welches  sich  vorzuglich  fiir  Kiihlanlagen  eignet,  ist  das 
salpetersaure  Ammon,  dasselbe  ist  billig  und  gibt  beim  Auflosen  dem 
Wasser,  je  nach  der  Wassermenge,  mehr  oder  weniger  tiefe  Temperaturen. 
Durch  einfaches  Abdampfen  der  Losung  wird  das  Salz  regeneriert  und 
kann  immer  von  neuem  Avieder  zur  Abkiihlung  benutzt  werden.  Noch 
besser  wie  diese  Losung  ist  die  komprimierte  Luft,  die  man  im  fliissigen 
Zustande  von  der  Firma  Pictet  & Co.  in  Berlin  oder  A^on  der  Firma 
„Sauerstoff-Werke“  in  Luzern  und  anderen  Werken  erhalt. 

Die  fliissige  Luft  ist  als  Konservierungsmittel  fur  Milch  und  samD 
liche  NahrstofiPe,  die  leicht  dem  Verderben  ausgesetzt  sind,  von  unschiitz- 
barem  Wert,  aber  seither  noch  nicht  so  eingefiihrt,  wie  man  es 
wiinschen  konnte. 

Man  erhalt  die  verfliissigte  Luft  in  eisernen  Stiefeln,  wie  sie  fiir 
die  fliissige  Kohlensaure  gebraucht  werden.  Von  den  anderen  kom- 
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primierten  Gasen  unterscheidet  sich  die  fliissige  Luft  durch  ilir  grosses 
Beharrungsvermogen,  sie  kann  selbst  in  offenen  Gefassen  langere  Zeit 
freistehen  und  verwandelt  sich  nicht  plotzlich  in  den  gasformigen  Zu- 
stand.  Aber  in  einiger  Zeit  geht  sie  in  den  gasformigen  Zustand  iiber, 
wobei  sie  eine  grosse  Warmemenge  absorbiert  und  ihre  Umgebung  weit 
unter  0^  abkiiblt.  Die  Fliissigkeit  erreicbt  dabei  einen  Kaltegrad  von 
— 191^  C.  Verbindert  man  die  Warmestralilung  dadurch,  dass  man 
die  Luft  in  doppelwandige  Gefasse  fiillt  und  den  Raum  zwiscben  den 
beiden  Wandungen  luftleer  macht,  so  erreicbt  man,  dass  ein  kleines 
Quantum  der  Hussigen  Luft  sicb  in  diesen  offenen  Gefassen  stunden- 
lang  bait.  Die  sogenannten  Dewalscben  Gefasse  sind  seitber  erst  in 

; — ^ 

Milchkiihl^Apparate 

fiir  friscb  gemolkene  u.  pasteurisierte  Milch  zum  KUhlen  mit  Briinnen-  i 
* wasser  und  mit  Brunnenwasser  nnd  Soole. 

Pasteurisier-Apparate  fiir  Vorwarmer  fiir  Milch. 

Anerkannt  beste  und  vorteilhafteste  Konstruktion.  Samtlicbe  Molkerei-  ; 

Derate  werden  auf  Bestellung  geliefert  von  / 

A.  Rossler, 

Berlin  ]N^.  31 , Brunnenstr.  45. 

Prospekt  mit  Preisen  gratis  und  franko. 


Glas  bergestellt  und  nur  in  kleineren  Dimensionen  zu  haben.  Fiir  die 
praktiscbe  Industrie,  speziell  fiir  die  Milcbkonservierung,  erscheinen 
diese  Gefasse  iiberfliissig,  da  man  die  Milch  direkt  mit  fliissiger  Luft 
mischen  kann.  Je  nach  der  Menge  der  zugesetzten  Luft,  kann  man 
die  Milch  abkiihlen  und  selbst  in  Eis  verwandeln.  Bei  dieser  Methode 
ist  folgendes  zu  beriicksichtigen : die  kondensierte  Luft  erfordert  immer- 
hin  eine  gewisse  Vorsicbt,  sie  explodiert  leicht  mit  pulverformigen  Korpern, 
dann  besonders  leicht  mit  Petroleum,  atheriscben  Olen,  Spiritus  usw.; 
es  ware  daher  moglicb,  dass  auch  in  der  Milch  Explosionen  stattfinden 
konnen  und  es  empfiehlt  sich  aus  Vorsichtsgriinden  der  Milch  immer 
nur  kleine  Mengen  fliissiger  Luft  zuzusetzen.  Es  diirfte  geniigen,  wenn 
man  zu  zirka  20  Liter  Milch  je  einen  Teeloffel  der  fliissigen  Luft 
mischt  und  dann  tiichtig  schiittelt. 

Zum  zweiten  ist  zu  beachten,  dass  die  Milch,  wenn  sie  zum  Ge- 
frieren  gebracht  wird,  sich  in  verschiedene  Schichten  teilt.  Beim  lang- 
samen  Gefrieren  setzen  sich  die  Fetteile  auf  der  Oberflache  ab  und 
man  erhalt  dann  in  den  unteren  Schichten  fast  reine  Molke.  Aus  diesem 
Grunde  muss  die  Milch  Avahrend  des  Gefrierens  fortwahrend  geriihrt 
werden,  das  heisst,  wenn  man  ein  Milcheis  erzeugen  will.  Beim  Abkiihlen 
der  Milch  auf  -|-2  bis  — 3^  C ist  das  Riihren  nicht  notwendig.  Das 
Milcheis  halt  sich  lange  Zeit  unverilndert,  eignet  sich  aus  diesem  Grunde 
gaiiz  besonders  fiir  Schiflfsausriistungen  in  die  Tropen,  Aveil  es  beim 
Auftauen  wieder  eine  normale  Milch  liefert  und  fiir  die  Secreise  gleich- 
zeitig  als  Kiihlmaterial  und  als  Nahrungsmittel  dient. 
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Sodann  diirfte  auch  diese  Luftkiihlung  sicli  deslialb  empfelilQn, 
wcil  dadurcli  weder  grosse  Apparate  noch  holie  Kosten  verursacht  werden, 
da  ein  Liter  Luft  zur  Zeit  zirka  10 — 12  Pfennig  kostet. 

Eine  weitere  Art  der  Milcbkiihlung  geschielit  durcli  Kaltemaschinen, 
indem  man  entweder  Eis  erzeugt,  oder  das  Kiihlwasser  abkiihlt,  oder 
die  Luft  in  den  Milchraumen  zur  Abkiililung  bringt.  Es  gibt  eine  Reihe 
verscbiedener  Kalte-  und  Eismascbinen,  welche  zum  Teile  mit  Ammo- 
niak  zum  Teil  mit  schwefliger  Saure  und  auch  mit  Kohlensaure  arbeiten. 
Eine  einfacliere  Eismaschine  liefert  die  Maschinenfabrik  Quiri  & Co. 
in  Schiltigheim  in  Elsass , welche  sowohl  filr  Eisbereitung , wie 
fur  Luftkiihlanlagen  g’eeig- 
net  ist.  Die  Fabrik  stellt  20 
verschiedene  Grossen  in  36 
verschiedenen  Modellen  her 
und  konnen  diese  eine  Ar- 
beitsleistung  von  5 — 6 Kilo 
bis  zu  2500  Kilo  Eis  per 
Stunde  bewaltigen.  Wir  ent- 
nehmen  dem  Prospekt  der 
Fabrik  folgende  Mitteilung: 

Eine  Anlage  besteht 
aus  einer  sehr  kom.pendios 
gebauten,  stehenden  Ma- 
schine,  welche  fiir  elektri- 
schenBetrieb,  Riemenbetrieb 
oder  Gasmotorenbetrieb  ein- 
gerichtet  ist.  Das  Haupt- 
organ  derselben  bildet  der 
Kompressor,  welcher,  wie  aus 
der  Abbildung  Fig.  41  er- 
sehen  werden  kann,  mit  dem 
Kondensator  aus  einem  Stuck 
gegossen  ist.  Die  Hauptan- 
triebswelle  liegt  unten,  wo- 
durch  der  Maschine  grosse 
Stabilitiit  verliehen  wird.  Der 
Kompressorzylinder  nebst 
Stopfbiichse  ist  oben  ange- 
ordnet. 


Fig.  41.  Neue  stehende  Kiihlmaschine. 
System  Rau.  D.  R.-Patent  142345. 


Kilhlanlagen  filr  Molkereien 

liefert  als  Spezialitat 

Quiri  ^ C2. 

Maschinen  - Fabrik 

Schiltigheim  i.  Elsass. 
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, Man  erkennt  auf  den  ersten  Blick  die  ausserst  einfache  Kon- 
struktion  der  Mascliine.  Ausser  zwei  Hauptventilen,  welche  sich  direkt 
auf  dem  Kompressor  befinden,  und  einem  Regulierventil,  welches  links 
unter  den  beiden  Manometern  angeordnet  ist,  befindet  sich  an  der 
Maschine  keine  Reguliervorrichtung.  Reguliert  wird  an  der  Ma- 
schine  iiberhaupt  nichts,  sondern  in  dem  Moment,  wo  die  Maschine 
in  Betrieb  gesetzt  wird,  offnet  man  etwas  das  unten  am  Konden- 
sator  befindliche  Wassereintrittsventil,  damit  das  Kondensationswasser 
in  die  Maschine  eintreten  kann;  ferner  offnet  man  den  Einschalter  an  dem 
Zentral-Olgefass,  welches  neben  den  Manometern  angebracht  ist  und 
von  welchem  aus  sechs  Abzweige  nach  den  verschiedenen  Lagern 
fuhren.  Jeder  dieser  Abzweige  ist  mit  einem  Schauglase  versehen  und 
mit  einem  kleinen  Regulierstift,  so'  dass  fiir  jedes  Lager  eine  bestimmte 
Olzufiihrung  reguliert  werden  kann;  die  einzelnen  Olabzweige  bleiben, 
wenn  sie  einmal  eingestellt  sind,  stehen;  das  Aus-  und  Einschalten  des 
Olers  selbst  geschieht  durch  einen  gemeinschaftlichen  Einschalter. 

Unweit  der  Maschine  steht  der  Gefrierraum.  Derselbe  kann  aus 
irgendwelchem  Steinmaterial  hergestellt  sein;  er  wird  zweckentsprechen- 
der  Weise  aus  Holz  ausgefiihrt  und  mit  Korksteinen  innen  isoliert.  In 
diesem  Kiihlraume  befinden  sich  sogenannte  Frigorifers  nach  System 
Rau,  bestehend  aus  mehreren  Batterien,  in  welehen  die  zum  Betriebe 
der  Kiililmaschine  dienende  schweflige  Saure  verdampft.  Durch  das 
Verdampfen  in  den  Rohren  wird  Kalte  erzeugt  und  zwar  in  so  inten- 
siver  Weise,  dass,  obgleich  die  Maschine  nur  durchschnittlich  4 bis  5 
Stunden  taglich  in  Betrieb  war,  eine  Temperatur  zwischen  10  und  14^ 
Kalte  im  Kuhlraum  erzeugt  wurde. 

Zu  bemerken  ist  die  ausserst  einfache  Wartung  dieser  Maschinen, 
denn  es  bedarf  bei  dem  Anlassen  derselben  behufs  Schmierens  usw. 
nur  einer  Wartung  von  hochstens  5 — 10  Minuten  und  kann  alsdann 
die  Maschine  sich  selbst  im  Betriebe  iiberlassen  bleiben. 

Speziell  hervorzuheben  ist  der  sehr  geringe  Druck.  Diese 
Maschinen  arbeiten  durchschnittlich  mit  2 bis  3 Atmospharen  Druck 
und  sind  infolgedessen  absolut  gefahrlos.  Die  Statistiken  haben  er- 
geben,  dass  die  von  der  Maschinenfabrik  Quiri  & Co.  gebauten  Schweflige 
saure-Kuhlmaschinen  iiberhaupt  die  einzigen  sind,  mit  welehen  sich 
kein  Unfall  durch  Explosion  und  dergl.  ereignet  hat.  Irgend  welche 
Gefahr  ist  schon  deshalb  ausgeschlossen,  well,  wie  oben  erwiilmt,  der 
Betriebsdruck  3 Atmospharen  nicht  iibersteigt  und  die  Apparate  auf 
den  15fachen  Druck  gebaut  sind. 

Das  Pasteurisieren  der  Milch. 

Durch  das  Pasteurisieren  soil  die  Milch  moglichst  schnell  auf 
zirka  60—  70^  erwarrnt  und  dann  rasch  wieder  abgekiihlt  werden, 
Durch  den  Prozess  Averden  die  vorhandenen  Bakterien  teilweise  getotet, 
teils  in  der  Entwicklung  zuriickgehalten,  sodass  eine  Vollmilch  erzielt 
wird,  die  langere  Zeit  haltbar  bleibt,  und  die  auch  eine  fiir  langere 
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Zeit  haltbare  Butter  liefert.  Man  benutzt  daber  diese  Pasteurisatoren 
fur  zweierlei  Zweeke,  erstens  fur  die  Herstellung  einer  bait  Daren  Voll- 
milcb,  zweitens  fiir  die  Herstellung  einer  baltbaren  Butter. 


Fig.  42.  Fig.  43.  Fig.  44. 


So  finden  wir  denn  aucb  versebiedene  Apparate  im  Handel,  die 
teils  dem  einem,  teils  dem  anderen  Zweek  dienen.  Nebenstehende 
Abbildung  zeigt  einen  Apparat  der  Flensburger  Mascbinenlabrik, 
welcber  unter  dem  Namen  „ Venus -Pasteurisierapparat'-‘  in  den  Handel 


kommt.  Fig.  42,  43,  44.  Der  Warmeapparat  ist  bier  trommelformig 
gebaut  und  wird  mit  Dampfleitung  durcb  beisse  Wasserdampfe  erbitzt, 
dann  lasst  man  die  Milcb  langsam  durebstromen,  sodass  sie  mit  der  ent- 
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sprechenden  Temperatur  ablauft.  Bei  anderen  Apparaten  stromt  die  Milch 
direkt  in  den  ofienen  Zylinder  und  wird  durch  Riihr’SA  erke  in  Bewegung 
gehalten,  sodass  eine  Scheidung  und  Uberhitzung  der  Milch  vermieden 
wird.  Der  kleinere  Apparat  verarbeitet  pro  Stunde  zirka  800  Liter, 
der  mittlere  zirka  2000  und  der  grosse  zirka  5000  Liter  Vollmilch. 

In  neuerer  Zeit  pasteurisiert  man  die  Milch  auch  bei  100^  und 
lasst  diese  Warme  mindestens  15  Minuten  einwirken.  Wie  bereits  erwahnt, 
werden  bei  dieser  Temperatur  pathogene  Keime  von  Tuberkulose,  Typhus, 
Cholera  und  Diphtherie  zum  Absterben  gebracht.  Bei  den  meisten  Appa- 
raten gebraucht  man  eine  Milchpumpe,  durch  welche  die  Milch  in  die 
Erwarmungsapparate  hineingebracht  wird.  Die  beistehenden  Pumpen 
„Unique“  der  Flensburger  Maschinenfabrik,  Fig.  45  — 46,  sind  ventillose 
doppelt  wirkende  Pumpen.  Sie  geben  daher  einen  dauernden  gleich- 
massig  wirkenden  Strom  und  arbeiten  ruhiger  und  leichter  als  die  ge- 
wohnlich  einfach  wirkenden.  Fiir  den  Zweck  der  Erwarmung  machen 
wir  auf‘  folgende  Apparate  aufmerksam,  welche  von  der  Maschinenfabrik 
von  A.  Schonemann  & Co.  in  Schoningen  gebaut  werden. 

Schonemanns  offener  Hochdruck-Milcherhitzer  „Blank“  mit 
Berieselungs-Warmeaustausch. 

Die  bisherigen  Milcherhitzer,  welche  Milch  bis  an  oder  liber  100 
Grad  erhitzen  sollten,  waren  samtlich  hermetisch  verschlossen.  Dadurch 
wurde  zum  Nachteile  der  Milchqualitat  die  freie  Abdiinstung  verhindert, 
und  es  ergab  sich  die  Notwendigkeit,  die  Milch  in  die  hermetisch  ver- 
schlossenen  und  unter  Druck  stehenden  Apparate  durch  eine  immerhin 
schwer  zu  reinigende  Pumpe  mit  verstellbarer  Leitung  einzufiihren, 
sowie  zur  Milchabfuhrung  ein  besonderes,  belastetes  Austrittsventil  anzu- 
ordnen,  welch  letzteres  vielfach  Anlass  zum  Eindriicken  der  Apparate 
geworden  ist.  Nicht  zu  vermeiden  waren  dabei  mehr  oder  weniger 
unsaubere  Stopfblichsen  und  Deckeldichtungen  in  Beriihrung  mit  Milch. 

Alle  diese  Fehler  vermeidet  Schonemanns  offener  Hochdruck- 
Milcherhitzer.  Er  verleiht  der  Hochdruckerhitzung  alle  diejenigen  Vor- 
teile,  welche  bisher  nur  der  sogenannten  Pasteurisation  zugute  kamen, 
und  gestattet  ausser  hohem  Erhitzen  auch  blosse  Pasteurisation  unter 
voller  Aufrechterhaltung  aller  dieser  Vorteile. 

Der  Apparat  gestattet: 

1.  Erhitzung  der  Milch  auf  jede  beliebige  Temperatur  bis  zu  105 
Grad  C in  offenem  Apparat  ohne  Milchpumpe,  ohne  Be- 
lastungsventil  bei  freier  Abdiinstung  wahrend  der  ganzen  Er- 
warmungsdauer. 

2.  Abstellbarkeit  der  Warmeriickgabe  wahrend  des  Betriebes  zur 
Umwandlung  des  Apparates  in  einen  einfachen  Milchvorwarmer 
nur  durch  Umlegung  des  Sch wimmeriiahnes, 

3.  Schnelle  Zerlegung  und  bequeme  Reinigung  ohne  Kraftanstrengung, 
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ohne  Flasclienzug  durch  eine  einzige  Person.  Nur  ein  abnelim- 
barer  Teil. 

4.  Selb steinstellung  der  Zirkiilation  bei  Abstellung  der  Zentri- 
fugen-Einlaufhahne.  Folglicb  bequeme  Erhitzung  der  ersten  und 
letzten  Fullung,  keine  Bedienung  des  Milcher hitzers  bei 
Betriebsiinterbrechungen. 


Fig.  47. 


5.  Wiederabkuhlung  der  erhitzten  Milch  bis  auf  jede  fiir 
das  Zentrifugieren  gewiinschte  Grenze.  Erhitzung  durch 
Abdampf,  unter  Zuhilfenahme  von  frischem  Dampf  nur  bei 
hoheren  Temperaturen. 

6.  Erhitzung  der  Milch  nur  an  geheizten  Auss e nwanden,  mithin 
kein  Schaum  an  den  Heizwanden,  also  Anbrennen  unmoglich. 
Natiirliche  Dure hmisc hung  der  Milchteilchen  durch  Zentri- 
fugalkraft,  daher  grosste  G leichmassigkeit  der  Erhitzung 
und  Garantie  fiir  den  Erfolg. 

7.  Im  Gegensatz  zu  der  freien  Abdiinstung  wahrend  der  Erhitzung 
Luftab  schluss  wahrend  der  Abkiihlung,  also  keine  Wieder- 
aufnahme  neuer  Pilze  nach  Abtotung  derselben. 
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Schonemanns  offener  liochfordernder  Milch-  und  Rahm- 
Pasteurisierapparat. 

Der  Apparat  besteht  ebenfalls  aiis  einem 
innen  verzinnten,  zwecks  Beheizung  durch  Dampf 
doppelwandigen  Topfe,  dessen  Form  aber  mit 
einem  halben,  aufrechtstehenden  Ei  zu  vergleichen 
ist.  An  Stelle  des  Deckels  trilgt  der  Topf  an 
seinem  oberen  Rande  einen  festgeloteten  ring- 
formigen  Streifen,  welcher  die  obere  Offnung  um 
einige  Zentimeter  verengt.  Durcli  diese  Offnung 
wird  ein  Riihrer  eingefiihrt,  dessen  Fliigel  unten 
an  der  Welle  scharnierartig  befestigt  sind,  sodass 
sie,  losgelassen,  sicli  verbreitern,  bis  sie  sicli  der 
eiformigen  Topfflaclie  fast  genau  anscbliessen. 
In  diesen  Topf  stromt  von  unten  aus  einem  seit- 
lich  angebracliten  Ein- 
lauftrichter  der  Raimi 
hinein  und  wird  durch  das 
Riihrwerk  in  so  schnelle 
Umdrehung  versetzt,  dass 
seine  Oberflache  einer  der 
Topfwandung  parallelen 
Eierschale  gleicht.  Der 
Rahm  steigt  also  in  gleich- 
massiger,  nur  einige  Zen- 
timeter starker  Schicht, 
sicli  allmahlich  anwar- 
mend,  an  der  Topfwan- 
dung in  die  Hohe  und 
gelangt  am  oberen  Rande 
durch  ein  tangential  an- 
schliessendes  Rohr  zum 
Austritt,  in  diesem  infolge 
seiner,  aus  der  starken 
Umdrehungsgeschwindig- 
keit  herruhrenden  leben- 
digen  Kraft  noch  2 — 3 m 
in  die  Hohe  steigend. 

Infolge  der  hohen 
Umdrehungsgeschwindig- 
keit  hat  der  Apjiarat  be- 
standig  das  Bestreben, 
sicli  zu  cntleeren , was 
auch  am  Schlusse  des  Be- 
triebesbis  auf  einen  klei- 
nen  Restgeschieht.  Wiili- 
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rend  des  Betriebes  muss  diesem  Entleerungsbestrebeii  durcli  ein  Regulieren 
der  Austrittsbtfnung  entgegengewirkt  werden.  Zu  diesem  Zwecke  ist 
mit  der  Welle  des  Riilivweiks  ein  Zentrifugalregulator  verbunden,  dessen 
Schwungkugeln  Schwimmer  sind,  die  durcli  Hebeliibersetzung  auf  den 
Austrittshahn  wirken.  Bei  abnelimender  Rahmmenge,  also  zu  diinner 
Ralimschicht,  wird  der  Austrittshalin  gesclilossen,  bei  zu  dicker  Rahm- 
schiclit  entsprechend  melir  geoffnet,  sodass  die  Starke  der  Rahmschicht, 
unabliangig  von  der  Zulaufmenge,  walirend  des  ganzen  Betriebes  kon- 
stant  bleibt. 

Der  Antrieb  geschielit  durcli  endlosen  Gurt  oder  Sclinur,  aber 
niclit  direkt  von  der  Transmission  aus,  sondern  von  einer  seitlich  am 
Apparat  befestigten,  ausruckbaren  Welle. 

Dass  man  bereits  in  der  Molkereitechnik  auf  die  Herstellung  einer 
gesunden  Milch  fur  die  Ernalirung  der  Sauglinge  Riicksicht  nimmt, 
zeigen  folgende  Regeln,  welche  die  „Deutsclien  Milchwerke  in  Zwingen- 
ber2:“  als  Norm  aufgestellt  haben. 

O O 

1.  Jede  kranke  Person  insbesondere  solclie,^  die  an  einer  anstecken- 
den  Krankheit  leidet,  muss  von  den  Killien  und  von  der  Milch  fern- 
bleiben. 

2.  Jedes  Stiick  Vieh,  das  irgend  einer  Krankheit  verdachtig  ist, 
muss  vorlauhg  von  der  Einstellung,  ebenso  seine  Milch  vom  Gebrauche, 
ausgeschlossen  werden.  Ein  Quarantainestall  fiir  neu  einzustellendes 
Vieh  muss  vorhanden  sein. 

3.  Die  Stalle  miissen  gut  ventiliert  sein. 

4.  Niemals  darf  muffige  oder  schmutzige  Streu  \ erwendet  werden, 
und  alle  stark  riechenden  Stoffe  sind  in  den  Stallen  und  in  den  Milch- 
und  Futterraumen  verboten. 

5.  Der  Mist  muss  ausserhalb  des  Stalles  gesammelt  und  der  Kot 
«o  oft  als  moglich  aus  den  Stallen  entfernt  werden. 

6-  Die  Stalle  miissen  undurchlassigen  Boden  und  Abflussrinnen 
haben,  und  die  Reinigung  muss  auf  nassem  WTge  vorgenommen  werden. 

7.  Die  Futtermittel  miissen  hinsichtlich  ihrer  Herkunft  von  ein- 
wandfreier  Seite  bezogen  sein;  sie  werden  im  Laboratorium  einer  ein- 
gehenden  Kontrolle  unterzogen  und  falls  sie  sich  als  minderwertig 
erweisen,  dem  Lieferanten  zur  Verfiigung  gestellt.  Futtermittel,  welche 
infolge  ihres  hohen  Wassergehaltes  leicht  dem  verderbenden  Einfluss 
der  Mikroorganismen  ausgesetzt  sind,  diirfen  zur  Erzeugung  von  Kinder- 
milch  nicht  verwendet  werden.  Verboten  sind  daher:  nasse  Biertreber, 
Schlempe,  saure  Riibenschnitzel,  weisse  Riiben,  gelbe  Kohlriiben,  Melasse 
aus  der  Zuckerfabrikation.  Es  muss  ausschliesslich  frisches,  schmack- 
haftes  Futter  verwendet  werden,  abgesehen  von  einer  standigen  Gabe 
Kraftfutter,  Heu  und  je  nach  der  Jahreszeit  Griinfutter:  Weidegang, 
Runkelriiben,  Mohren,  Kartoffeln,  jedoch  nie  in  Gahrung.  Trockenes, 
staubiges  Futter  darf  nicht  verwendet  werden,  wenn  das  Futter  staubig 
ist,  feuchte  man  es  vor  dem  Fiittern  an. 

8.  Die  Futtermittel  miissen  an  einem  trockenen,  sauberen  und 
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luftigen  Platze  bis  zur  Fiitterung  gelagert  werden.  Die  lagernden 
Bestande  mussen  einer  ofteren  Kontrolle  unterzogen  werden,  ob  die  im 
vorigen  Abschnitt  gestellten  Bedingungen  erfiillt  sind,  und  ist  dabei  zu 
untersuchen,  ob  etwaige  Zersetzungserscheinungen  zu  bemerken  sind, 
ira  bejabenden  Falle  miissen  die  damit  bebafteten  Futterstoffe  sofort 
ausgeschieden  werden  und  diirfen  nicht  zur  Fiitterung  verwendet  werden. 

9.  Die  Fiitterung  muss  nach  dem  Melken  erfolgen. 

10.  Das  Futter  darf  nicht  plotzlich  gewechselt  werden. 

11.  Frisches,  reines  und  kiihles  Wasser  muss  im  Uberfluss  ge- 
reicht  werden. 

12.  Der  gauze  Korper  der  Kuh  muss  taglich  gereinigt  werden. 

13.  Die  Enter  und  die  nachsten  Teile  mussen  vor  dem  Melken 
mit  warmen  Wasser  gereinigt  und  mit  einem  reinen,  wollenen  Tuch 
abgerieben  werden. 

14.  Der  Melker  muss  in  jeder  Hinsicht  sauber  sein,  er  darf  im 
Stall  und  in  der  Milchkammer  nicht  rauchen,  muss  saubere  Kleidung 
tragen  und  vor  dem  Melken  noch  besonders  seine  Hande  mit  warmem 
Wasser  und  Seife  waschen. 

15.  Man  melke  schnell,  ruhig,  sauber  - und  griindlich  und  beginne 
morgens  und  abends  zur  selben  Zeit  mit  dem  Melken  und  melke  stets 
in  gleicher  Reihenfolge. 

16.  Die  Milch  20  Tage  vor  und  3 — 5 Tage  nach  dem  Kalben 
darf  nicht  verwendet  werden. 

17.  Die  ersten  Ziige  der  Milch  mussen  in  eine  besondere  Kanne 
gemolken  werden.  Diese  Milch  ist  sehr  wasserig  und  bakterienreich  und 
kann  den  Rest  nur  verderben,  muss  deshalb  vom  Gebrauch  ausge- 
schlossen  werden. 

18.  Wenn  man  beim  Melken  bemerkt,  dass  die  Milch  blutig, 
faserig  oder  iiberhaupt  von  unnaturlichem  Aussehen  ist,  darf  sie  nicht 
verwendet  werden. 

19.  Man  melke  mit  trockenen  Handen:  niemals  darf  die  Milch 
mit  den  Handen  in  Beriilirung  kommen. 

20.  Hunde,  Katzen  Geflugel  etc.  mussen  vom  Melken  fernge- 
halten  werden. 

21.  Sofort  nach  dem  Melken  muss  die  Milch  durch  ein  Baum- 
wollfilter  oder  danischen  Kiesfilter  gesiebt  und  mittels  Ruckflusskiihlers 
gekiihlt  werden.  Nach  dem  Kiihlen  wird  die  Milch  ins  Bassin  mit 
kaltem  Wasser  gestellt.  Gebrauchte  Filter  mussen  in  der  Fabrik  zur 
Reinigung  abgegeben  werden. 

22.  Milch  darf  nie  gefrieren. 

23.  Unter  keinen  Umstanden  darf  der  Milch  etwas  zugesetzt 
werden,  auch  nicht  um  die  Sauerung  hinauszuschieben.  Sauherkeit  und 
sofortige  Kiihlung  sind  die  einzig  zulassigen  Vorsichtsmassregeln  hierfiir. 

24.  Bei  heissem  Wetter  mussen  die  gefullten  Milchkannen  auf 
dem  Transporte  mit  einem  feuchten  Tuche  bedeckt  werden. 

25.  Die  Kannen  diirfen  nur  fur  Milch  und  nicht  zum  Transport  an- 
derer  Gegenstiinde  verwendet  werden;  sie  werden  in  der  Fabrik  mit  Soda- 


Die  Milchverwertung. 


61 


wasser  uiid  Biirste  gereinigt,  mit  Dampf  sterilisiert  und  bleiben  bis  zur 
]\[ilcbaufnabme  geschlossen. 


Firmen  fiir  Kiihlapparate,  Kaltemascbinen,  Rahnikuhler,  kondensierte 
Gase,  fliissige  Luft  etc. 


AdolfKiiline,  Sarstedt.  Milcbkuhl- 
apparate. 

Quid  & Co.,  Schiltigheim.  Eis- 
uiid  Kuhlmaschinen. 

W.  Schmidt,  Bretten.  Kiililappa- 
rate. 

Tiefbau-  und  Kalteindustrie-Akt.- 
Gesellschaft,  vorm.  Gebhardt 
& Kdnig,  Nordhauseii, 

Eis-  und  Riililmaschinen. 

J.  Walter,  Speyer -Dudenhofen. 
Milchkiililapparate. 

Erste  Asperger  Eisschrankfabrik 
Carl  Eink,  Asberg  (Wiirttem- 
berg).  Eisschranke  fiir  alle 
Zwecke. 


Heinrich  Dippel,  Cassel.  Eis- 
hausfabrik. 

Horstmann  &Luttjohann,Cassel. 
Kiihl-  und  Gefrieranlagen. 

W.  H.  Kaufmann,  Tegel.  Kiihl- 
anlagen. 

C.  W,  Lang,  Niimberg  7.  Eis- 
schranke. 

Georg  Mengel,  Oberstedten  bei 
Hamburg,  Fabrik  fiir  Kiihlan- 
lagen. 

Th.  Witt,  Aachen.  Eis-  u.  Kuhl- 
maschinen. 

Dr.  Th.  Elkaii,  Berlin  N.,  Tegeler- 
strasse  15. 


Maschinenfabrik  und  Eisengiesserei 


Solioningen  in  Braunschweig. 


Filiale:  Berlin  N.,  Oranienburgerstrasse  60/63. 


riaschinen- Apparate,  (§/(©/ 
Cerate,  Bedarfs^Artikel  und 
Reserveteile  fiir  Molkereien. 
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Maschinen  zur  Herstellung:  fliissiger  Case. 

F.  B.  Feld.  (D  R.  R Nr.  134134.)  C.  Mix.  (D.  R.  R Nr.  124376.) 
C.  E.Tripler.  (D.R.P.Nr.l35728.)  I.  Linde.  (Verscli  D.  R.  R) 


Firmen  fur  Milclierwarmungs- , 

Jorgen  Jakob  sen,  Flensburg. 
Milchvorwarmer , Pasteurisierap- 
parate. 

A.  Rossler,  Berlin  31.  Briinnen- 
strasse  45.  Pasteurisierapparate. 


Pasteurisierungs-  und  Kocliapparate. 

A.Schonemann  & C 0.,  Schoningen 
i.  Br.  Milcherwarmungsapparate. 
H.  Paul  & Co.,  Charlottenburg  4. 
Milcherwarmungsmaschinen. 

W.  Schmidt,  Bretten.  Milchvor- 
warmer. 


II.  Rahiti,  Sahne  (Magermilch,  Buttermilch). 

Die  Zerlegung  der  Milch  in  ihre  einzelnen  Bestandteile  liatte  den 
urspriinglichen  Zweck,  Butter  und  Kase  zu  bereiten.  Die  Herstellung 
dieser  Molkereiprodukte  reicht  in  die  alteste  Zeit  der  menschlichen 
Kultur  zuriick,  und  es  ist  anzunehmen,  dass  schon  der  praliistorische 
Menscb,  sobald  er  die  tierisclie  Milch  als  Genussmittel  gebrauchte,  auch 
die  sich  bei  den  beissen  Temperaturen  sehr  scbnell  zersetzende  Milch, 
die  Fettschicht  und  den  Kasestoff  gebraucht  haben  wird.  Es  dienten  zur 
Aufbewahrung  der  Milch  Gefasse  aus  Holz,  welche  mit  dem  Steinmesser 
bearbeitet  waren,  Schalen  von  grossen  Friichten  und  endlich  Gefasse  aus 
geflochtenem  Bast,  welche  durch  Bestreichen  mit  Harzstoffen  wasserdicht 
gemacht  waren. 

Die  historischen  Uberlieferungen  der  altesten  Zeit  erzahlen  von  schon 
geschichteten  grossen  Kasen,  welche  in  den  Hohlungen  aufgestellt 
waren,  von  Konigstochtern,  welche  eine  besondere  Fertigkeit  besassen, 
den  vollsaftigen,  fetten  Kase  aus  der  Milch  herzustellen. 

Die  Herstellung  und  die  Verwendung  von  Kase  ist  auch  bei  den 
Griechen  sehr  alt,  schon  Homer  erwahnt  die  grossen  Schafkase,  Avelche 
dem  Odysseus  und  seinen  Gefahrten  auf  ihren  Irrfahrten  verschiedentlich 
zur  Nahrung  dienten. 

In  der  Neuzeit  sind  in  der  Kaseindustrie  recht  bedeutende  Fort- 
schritte  gemacht,  iiberall  wird  das  Bestreben  vorherrschend,  die  Kase- 
stoffe  der  Milch  zu  verwenden.  Wir  unterscheiden  den  Kase  als  Nah- 
rungsmittel  und  zweitens  als  Delikatesse.  Bei  der  grossen  Bedeutung, 
welche  die  Kiisestoffe  der  Milch  fiir  die  Ernahrung  bieten,  ist  es  wunder- 
bar,  dass  die  moderne  Nahrungsmittelindustrie  sich  mehr  mit  der  Ver- 
wertung  dieses  Stoffes  als  Genussmittel,  denn  als  Nahrungsmittel  ver- 
wendet.  Und  doch  haben  wir  in  dem  Abfall  der  Butterfabrikation 
einen  wertvollen  Stoff,  der  bei  den  heutigen  Anforderungen  an  die 
Nabrstoffe,  in  der  Landwirtschaft  und  in  dem  Handel  stark  unterschatzt 
wird.  Amerika,  Holland,  Danemark  und  auch  andere  Lander,  in  neuerer 
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Zeit  aiicli  Dentscliland,  verarbeiteii  dio  Magermilcli  auf  trocknes  Casein, 
nnd  dieses  gelit  dem  Nahruiigsmittelmarkt  vollstandig  verloren,  weil  die 
Fabrikation  iiiclit  einwandsfrei  ist  und  weil  das  Praparat  in  specie  fiir 
die  Tecbnik  verarbeitet  wird. 

Es  hat  sicli  die  urspriingliche  Metbode  der  Milchverwertung;  bis 
auf  unsere  beutige  Zeit  erbalten,  indem  man  die  Milch  in  flacben  Ge- 
fassen  zum  Aufrahmen  binstellt  und  dann  den  Rahm  mit  flacben  Loffeln 
abscbopft. 

Fiir  die  heutige  Tecbnik  tritt  die  Abrabmung  in  den  flacben 
Gefilssen  — Milcbsatten  — immer  raehr  zuriick,  dadurch,  dass  man 
die  Milch  mit  Hilfe  der  Zentrifugalkraft  zerlegt  und  die  Fettteile  fast 
vollstandig  von  der  Milch  trennt.  Die  urspriinglicben  Holzsatten  werden 
aus  Tannenholz  von  jedem  Bottcber  bergestellt,  jedocb  eignen  sich  die 
weicben  Holzarten  nicbt  fiir  Molkereibetrieb,  weil  sicb  dieses  Holz  leicht 
verscbmiert  und  weniger  gut  reinigen  lasst,  wie  bartes  Holz.  Das 
billigste  Hartbolz,  welches  man  in  Deutschland  zur  Verfiigung  bat,  ist 
das  Eicbenholz  und  aus  diesem  Material  werden  von  der  Maschinenfabrik 
von  H.  Marth  in  Neubaldensleben  die  Milcbsatten  und  auch  Transport- 
milchkannen  bergestellt. 

Wir  baben  sodann  die  Milcbentrabmungssatten  aus  Steinzeug  der 
Fabrik  Karl  Kienzle  in  Geislingen  (Baden).  Diese  Satten  werden  sowohl 
in  runder  Form,  mit  Mitteauslauf  und  Seitenauslauf,  als  auch  in  vier- 
eckiger  Form  mit  Seitenauslauf  bergestellt.  Die  Steinzeuggefasse  sind 
leicht  zu  reinigen  und  geben  der  Milch  und  der  Butter  weder  Geruch 
nocb  Gescbmack. 

Die  Gefasse  sind  hart  gebrannt  und  baben  die  Eigenscbaft  zu 
kiihlen,  ausserdem  bleibt  die  Magermilch  siiss  und  eignet  sicb  besonders 
zur  Kasebereitung. 

Bei  der  Bebandlung  der  Satten  ist  nachfolgendes  jedocb  besonders 
zu  beacbten:  Die  Entrabmung  der  Milch  wird  durcb  die  Temperatur 

beeinflusst.  Deshalb  ist  die  Aufstellung  im  Sommer  in  kiiblen  und  im 
Winter  in  nicbt  zu  kalten  Raumen,  welche  moglichst  von  schadlicben 
Diinsten  'frei  zu  balten  sind,  am  geeignetsten.  Die  normale  Temperatur 
zur  richtigen  Entrabmung  betragt  12 — 14  Grad  R.  Der  Rabm  sondert 
sicb  im  Sommer  in  15 — 18  Stunden,  im  Winter  in  20 — 24  Stun- 
den  ab. 

Hat  die  vollstandige  Entrabmung  der  Milch  stattgefunden,  so  zieht 
man  bei  den  Satten  den  dieselben  unten  verschliessenden,  Gummistopfen 
nach  oben  heraus  und  lasst  die  Milch  in  einen  entsprechend  grossen 
Behalter  abfliessen.  Das  stebenbleibende  Sieb  verhindert  die  Mitent- 
weichung  des  Rahmes.  Ist  die  Milch  abgesondert,  dann  bebt  man  das 
Sieb  heraus  und  lasst  den  Rahm  mit  Hilfe  eines  Rabmwischers  in  den 
Rabmbehalter  ablaufen.  Dasselbe  Verfahren  wiederholt  sicb  bei  den 
Satten  in  runder  Form  (Seitenauslauf)  und  viereckige  Form  (Seitenauslauf), 
mit  dem  Unterschiede,  dass  bei  diesen  Satten  sich  der  Abfluss  an  der 
Seite  befindet  und  die  Siebe  und  Stopfen  verscbieden  sind  (Scbieber- 
sieb  und  kurzer  Gummistopfen  mit  Drabtgrifi). 
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Nach  dem  Gebraucli  miissen  die  Satten  mit  kaltem  (niclit  mit 
kochendem)  Wasser  gereinigt  werden. 

Milchsatten  aus  Holzstoff  und  Papierstoff  sclieinen  nicht  beliebt  zu 
sein,  da  man  derartige  Gefasse  nicht  angekundigt  findet.  Dagegen 
findet  man  Milchsatten  aus  Metall  sehr  verbreitet. 

Es  ist  selbstverstandlich,  dass  alle  diejenigen  Metalle.  welche  sicli 
leicht  an  der  Luft  oxydieren,  ausserdem  mit  der  Milch  giftige  Verbindungen 
eingeben,  f'iir  diesen  Zweck  nicht  geeignet  sind.  Milchsatten  aus  Kupfer, 
Blei,  Weissblech  oder  Eisen  diirfen  nicht  verwendet  werden.  Dagegen 
eignet  sich  verzinntes  Stahlblech,  auch  verzinktes,  sowie  Aluminiumblech 
fiir  genannte  Zwecke.  Die  Maschinenfabrik  von  A.  Schonemann, 
Schoningen,  liefert  Milchsatten  aus  gestanztem  Stahlblech,  stark 
verzinnt. 


/§) 

/§) 
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Isola  - Separatoren 

D.  R.  P. 

vermoge  des  Isolo -Trommeleinsatzes  unerreicht  an 
Leistung,  Leichtigkeit  des  Betriebes  und  Einfachheit 
der  Handhabung,  Entrahmung  auf  1 0 % Fett.  — 


Erstc  Auszeichnung  und  Anerkennungen. 


Dierks  ^ Mollmann,  Osnabriick. 

(Siehe  auch  Beschreibung  Seite  66). 
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Hermann  Eranken,  Schalke  in  Westfalen,  liefert  dieselben  Ge- 
fasse in  verzinktem  Stahlblech,  welches  besonders  widerstandsfahig  ist. 

Emaillierte  Gefasse  liefern  die  Emaillierwerke  von  Karl  Thiel &Sohne, 
Liibeck,  Koch  & Co.,  Liibeck,  und  endlich  sind  noch  die  Walterschen 
Apparate  zu  erwahnen,  welche  zum  Entrahmen  geringer  und  grosser 
Milchquantitaten  dienen  konnen. 


Firmen,  welche  Milchsatten,  Rahmsatten  und  Abrahmapparate  liefern. 

Adolf  Kuline,  Sarstedt.  Doppel-  Karl  Nebcl,  Schoningen.  Milch- 
wandige  Entrahmungsgefasse.  sattcii  und  Milchbassins. 
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Jurany  & Wolfrum,  Wien  XX. 
Kannen  und  Milchsiebe, 

Krenzer,  Eibelsbausen.  Kannen 
und  Milcbsiebe. 


J.  Walter,  Speyer -Dudenhofeii. 
Entrahmapparate. 

Karl  Rienzle,  Geisliiigen.  Milch- 
satten  aus  Steinzeug. 


Die  Abrahmung  der  Milch  durch  Zentrifugen. 

Es  wurde  bereits  bei  der  Reinigung  der  Milch  von  Schmutzteilen 
auf  die  Wirkung  der  Zentrifugalkraft  bingewiesen,  welche  in  der  Weise 
wirkt,  dass  die  schwereren  Scbmutzteilcben  nach  aiissen  getrieben 
werden,  oder  dass  die  Milch  unter  Druck  durch  Filtriertiicber  gepresst 
wird,  oder  dass  endlich,  wie  bei  der  Rahmgewinnung,  der  leichtere 
Rahm  sich  von  der  schwereren  Molke  trennt. 

Die  Maschinen,  welche 


Fig.  49.  Fig.  50. 


brauchbare  Zentrifuge  wurde  im  Jahre  1879  durch  Gustav  de  Laval  her- 
gestellt.  Diese  Zentrifuge  wurde  spater  durch  von  Bechtolsheim  durch 
Anwendung  besonderer  Einsatze  verbessert,  die  unter  dem  Namen  Alfa 
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Teller  durch  Patente  gesclmtzt  sind.  Durch  die  Zentrifiigalkraft  wird 
die  scliwere  Magermilcli  aus  dem  Ralim  gescblendert  und  fliesst  aus  der 
ausseren  Hiille  ab,  wahrend  der  Rahm  das  Tellersystem  passiert  und 
aus  dem  inneren  Raum  auslauft, 

Unter  fortwahrendem  Zutluss  der  Vollmilcli  wird  ein  kontinuier- 
licher  Strom  von  Rahm  und  Magermilcli  erhalten.  Die  beistehenden 
Figuren  bezeichnen:  Fig.  49  Alfa-Colibri  Marke  C.  & S.  fiir  eine  Stunden 
leistung  von  125  Liter  Milch  bei  60  Umdrehungen  in  der  Minute. 


Figur  50  zeigt  den  Alfa^Laval-Separator  mit  einer  Stundenleistung 
von  700 — 2000  Liter. 

Figur  51  zeigt  den  Alfa- Laval- Trommelseparator  mit  erhohter 
Stundenleistung. 

Durch  die  mechanische  Trennung  des  Rahines  ist  der  Molkerei- 
betrieb  erst  rentabel  geworden,  und  ausscrdein  sind  die  Fabrikatc,  dor 
Rahm  und  die  Butter,  in  Bezug  auf  Gescliinack  und  Ilaltbarkeit  zu 
einer  Hohe  gebracht,  wie  sie  in  friilieren  Zeitcii  iiicht  inoglich  war. 
Ein  gut  arbeitender  Sej)arator  rahmt  bis  0,1  7o  Fctt  ab,  wlihreiid  durch 
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das  Loffclsystem  ein  bedeutend  grdsserer  Fettbestand  der  Magermilch  be- 
stelien  bleibt. 

Haiid-Milchsclileuder  ^,Freia^^  Fig.  52,  mit  Vorriclitung  zu  unbedingt 
sicherer  und  gerauschloser  Ubertragung  der  Umdrehungen.  Die  neben- 
stehende  Figur  52  zeigt  diese  neue  Zentrifuge  der  Firma  Job.  Steinmel  sel. 
Erbeii.  Die  Mascbine  ist  in  der  allgemeinen  Anordnung  recht  widerstands- 
filliig  imd  gefallig.  Auch  ist  der  Raumbedarf  ein  verhaltnismassig  geringer, 
da  man  die  Mascbine,  im  Gegensatze  zu  andern,  dicbt  an  die  Wand 
stellen  kann.  Auf  der  einen  Seite  des  Gestelles  ist  die  Lagersaule  des 
Antriebrades  angebracht.  Die  in  passender  Kobe  angebracbte  Kurbel 
stebt  in  Verbindung  mit  einem  Zabnrade  mit  Innenzabnung,  von  welchem 
aus  die  Kraft  mit  geringer  tlbersetzung  auf  das  die  Trommel  antreibende 
Triebrad  ubertragen  wird.  Sowobl  die  Axe  des  Zabnrades,  wie  die  des 
Scbwungrades,  laufen  in  breiten  Lagern  und  sind  mit  praktiscben  Scbmier- 
vorrichtungen  ausgeriistet,  sodass  ein  schneller  Verscbleiss  nicbt  zu 
befiircbten  ist.  Ein  sebr  baltbares,  unter  einer  Rolle,  die  zugleich  zur 
Fubrung  und  gleicbmassigen  Spannung  dient,  bergefiibrtes  Gurtband 
vermittelt  die  Ubertragung  der  Umdrebung  auf  die  Spindel.  Auf  der 
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Fig.  53.  Fig.  54. 


Spindel  bangt,  unter  Vermittlung  eines  sogenannten  Balancekopfes,  die 
den  Durcbscbnitt  zeigt,  die  aus  einem  Stuck  gedriickte  und  dann  im  Bade 
verzinnte  Trommel,  welche  sebr  einfacb  konstruiert  ist.  Fig.  53 — 54.  Die 
Milcb  stromt  im  Mittelpunkt  ein  und  wird  durcb  eine  Scbeidewand  sofort 
in  Rotation  versetzt.  Zur  Reinigung  kann  die  Trommel,  nach  Losung 
einer  Scbraube,  sofort  abgeboben  und  mit  der  Hand  gereinigt  werden. 

Die  Mascbinen  werden  auf  eine  Stundenleistung  von  60 — 160 
Liter  eingericbtet.  Durcb  Regelung  der  Tourenzabl  kann  man  der  Milch 
viel  des  darin  entbaltenen  Fettes  entziehen  und  nacb  Bedurfnis  eine 
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mehr  oder  weniger  fettarme  Magermilch  gewinnen.  Es  ist  daher  auch 
leicht,  einen  Rahm  von  bestimmtem  Fettgehalt,  sowie  mehr  oder  weniger 
Butter  aus  einem  gegebenen  Milchquantum  zu  erzielen. 

Uber  die  Ausbeute  an  Milch-Rahm  durcli  Anwendung  der  Zentri- 
fugen  sind  viele  Versuche  gemacht. 

Die  Alfa-Laval-S eparator-Werke  geben  nacbstehende  Ren- 
tabilitats-Tabelle  bei  der  Benutzung  von  Separatoren: 


Vou  dem 

Fettgehalte 

der  VoIImilch, 

der  schwankend 
ist  und  im  Mittel 
etwa 

3% 


Ebenso  hat  man  berechnet,  welche  Verluste  entstehen,  wenn  die 
Milch  weniger  entfettet  wird,  als  es  mit  Hilfe  der  Zentrifiigen  mog- 
lich  ist. 

Bei  einem  Verlust  von  ca.  0,1 7o  Fett  entstcht  cin  direkter  Schaden 
durch  Mindergewinnung  von  Butter  von  39,4  Kilo  pro  Jahr,  wenn 
taglich  100  Liter  Milch  verarbeitet  werden.  Bei  17o  Fettverlust,  wie 
solcher  fruher  bei  dem  Handverfahren  vorgekommen  ist,  und  bei  einer 
taglichen  Verarbeitung  von  500  Liter  Milch,  betragt  der  Jahresverlust 
an  Butter  1970  Kilo. 

Rechnet  man  den  durchschnittlichen  Buttcrertrag  von  6 Milch- 
kiihen  auf  1200  Pfund  pro  Jahr,  und  rechnet  man  den  Mehrertrag 
durch  Zentrifugieren  gegeniiber  dem  Handverfahren  auf  18  7o  den 

Verkaufspreis  der  Butter  per  Pfund  auf  1 Mk.,  so  wiirde  bei  dem 
obigen  Verhaltnis  eine  jahrliche  Mehreinnahme  von  216  Mk.  (‘rzielt 
werden. 


Bestandteile  der  nilch. 

Ungefiihres 
Mitfel : 

Fett 

• 3 

Eiweisskorper  . . . 

. 4 

Milchzucker  .... 

. 4,50/0 

Mineral-Bestandteile  . 

. O.50/0 

Wasser 

. 88  0/^ 

betragt,  geht  unausgerahmt  mit  der  Magermilch  verloren : 

bei  sorgloser 
und 

vorzeitiger 
Entrahmung 

im  Wege  des 
Saiten^ 

Verfahrens 

etwa  ein 

Drittel 

der  Gesamt- 
fettmenge  der 
Milch 

= i7o 


I 

l«/o 


bei 

sorgsamster 
Handhabung 
des  Satten- 
Verfahrens 
ungefahr  der 
sechste  Teil 
der  Gesamt- 
fettmenge  der 
Milch 


O,50jo 


bei  der 
Entrahmung 
mit  dem 

Alfa- 

Separator 

dahingegen 
nur  ein 
nicht  mehr 
gewinnbarer 
Fettrest  von 
etwa 

I'lO  % 


0,1% 
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Es  ist  daber  in  jeder  Beziehuiig  anerkennenswert  und  aucli  selbst- 
verstftndlich,  dass  die  Zentrifugen  sicli  immer  mehr  in  den  landwirt- 
schaftlicben  Betrieben  einbiirgern. 


Zentrifugen  aus  der  Flensburger  Ma  scb  inen  f a b rik 
von  Jorgen  Jakobsen.  Fig.  55 — 56. 

Der  Helice-Separator  besitzt  eine  sehr  scharfe  Entfettungskraft. 
Nacb  verschiedenen  Urteilen  liefert  die  Maschine  von  12 — 12,5  Liter 


Fig.  55.  Fig.  56. 


Milch,  ein  Pfuiid  Butter.  Die  Magermilcb  kann  bis  zu  0,05 7o  Fettgebalt 
entfettet  werden.  In  der  Regel  wird  weniger  Fett  als  0,05 7o  Fettge- 
balt entfettet  werden , und  es  wird  we- 
niger Fett  als  0,1 7o  iiacbgewiesen.  Wie 
beistehende  Figuren  zeigen,  werden  die 
Mascbinen  in  verschiedenen  Dimensionen 
fiir  Gross-  und  Kleinbetrieb  bergestellt. 

Der  Gang  der  Mascbinen  ist  leicbt 
und  der  Kraftverbraucb  gering. 

^Apollo^^-Ceiitrifugen  von  J.  Alleiidorf, 

Gdssnitz  S.-A. 

Die  Apollo  - Zentrifugen  haben  als 
Spezialitat  einen  besonderen  Trommelein- 
satz.  Die  beistebenden  Figuren  zeigen  die 
aussere  Ansicbt  der  Mascbinen  von  einem 
grosseren  und  einem  kleineren  Modell.  Die 
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kleinere  Maschine  ist  bekannt  unter  dem  Namen,  Zwerg- Apollo.  Fig.  57. 
Die  stiindliche  Leistung  betragt  50—150  Liter.  Die  grossere  Maschine 
besitzt  eine  Stunderileistung  von  100  — 500  Liter.  Fig.  58. 


Fig.  58. 


Die  Priifung  dieser  Hand-Milchzentrifugen  liat  ergeben,  dass 
eine  Magermilcli  von  0,08  bis  zii  0,14 7o  Fettgehalt  erzielt  wird.  In 
der  Molkereischule  wurde  ein  Mindestgehalt  von  0,00  crhalten. 

Die  Instandlialtung  und  Reinigung  der  Trommel  wird  als  be- 
qiiem  und  einfacli  beschriebcn. 

Urn  das  Mauerwerk  zii  vermeiden,  gibt  die  Fabrik  einen  eisernen 
Sockel,  welcher  leiclit  zii  transportieren  ist  imd  in  kurzcr  Zeit  aufgestellt 
werden  kann. 

Die  kleinen  Maschinen  werden  auf  einen  eisernen  Tisch  mon- 
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tiert,  konnen  aber  aucli  auf  liolzernen  Tiscben  geniigend  festgestellt 
werden. 

Seit  vielen  Jaliren  ist  die  Mascbinenfabrik  von  Diirkopp  & Co.  ill 
Bielefeld  in  den  Molkereibetrieben  bekannt.  Dieselbe  fabriziert  Milch- 


zentrifugeii  mit  Zalmradantrieb. 

Die  beistelienden  Figuren  59 
u.  60  zeigen  uns  ein  Modell  ,,Dur- 
kopps  neue  Milcbzentrifuge  " . Die- 
selbe besitzt  eine  neue  patentierte 
Trommel  durch  D.  R. -P.  116005, 
D.  R.-G.-M.  145930,  164917  und 
206712. 

Es  wil’d  auf  die  scbarfe 


Fig.  59. 


Fig.  60. 


Trennung  und  exakte  Entrahmung  aufmerksam  gemaclit  und  ausserdem 
hervorgeboben,  dass  die  Trommel  leiclit  und  bequem  zu  reinigen  ist. 

Der  Antrieb  scbliesst  eine  Gefabr  vollkommen  aus,  da  das  Zabn- 
getriebe  von  einem  starken  Schutzblecb  dicht  umscblossen  ist,  sodass 
Verletzungen  nicbt  vorkommen  konnen.  Fig.  60.  Die  Kurbel  ist  mit 
selbsttatiger  Auslosung  verseben.  Abnutzung  und  Reparaturen  sind  fast 
ganz  ausgescblossen,  da  sammtlicbe  reibende  Teile  aus  feinstem  Guss* 
stabl  bergestellt  sind,  wie  iiberbaupt  die  Konstruktion  eine  durcbaus 
solide  ist.  Trommelbebalter,  Rabmfanger  und  Deckel  sind  aus  Guss 
bergestellt  und  innen  mit  bester  Topfemaille  verseben.  Scbwimmer- 
topf,  Scbwimmer  und  Ausflussrobre  besteben  aus  Kupfer  und  sind  ver- 
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nickelt.  Die  Gesamtkonstruktion  der  Maschine  ist  sehr  einfach  ge- 
halten  und  die  Handliabung  daher  leicht  verstandlicli  und  bequem. 

Die  Abbildung  Fig.  60  zeigt  ein  kleineres  Modell  fiir  Hand- 
betrieb.  Die  Stundenleistung  der  letzteren  betragt  85 — 160  Liter,  der 
ersteren  50 — 100  Liter. 

Die  Abbildung  Fig.  61  zeigt  uns  „Diirkopps  Zentrifuge  mit 
Schnurantrieb  fur  Handbetrieb.“  Sie  zeichnet  sick  durch  leichte  Hand- 

habung  aus.  Sie  bat 
eine  Leistung  von  75  bis 
125  Liter  pro  Stunde.  Die 
gleicben  Maschinen  wer- 
den  aucli  in  grosserer 
Form  geliefert,  von  einer 
Leistungsfahigkeit  bis  zu 
500  Liter  pro  Stunde. 

Ausser  den  bier  be- 
scbriebenen  Separatoren, 
kommen  im  Handel  nocb 
eine  grosse  Anzahl  vor, 
welch e den  angefiibrten 
mebr  oder  weniger  gleicb- 
wertig  sind.  Wir  baben 
geseben,  dass  gute  Ma- 
scbinen  bis  zu  0 1 % 
die  besten  nocb  weniger, 
bis  zu0,057o  entrabmen. 
Fiir  die  Praxis  ist  die  Dif- 
ferenz  nicht  allein  mass- 
gebend,  da  es  sicb  im 
Molkereibetrieb  nicht  al- 
lein um  eine  absolut  fettfreie  Magermilcb  und  um  eine  voile  Aus- 
nutzung  der  Vollmilcb  handelt,  sondern  aucb  um  die  Anpassung  eines  Sepa- 
rators an  den  ganzen  Betrieb.  Fiir  einen  Kleinbetrieb  eignet  sicb 
die  eine  Form,  fiir  einen  grossen  Betrieb  eine  andere,  eine  dritte  ist 
besser  fiir  Handbetrieb,  und  bier  bevorzugt  einer  den  Schnurenan- 
trieb  und  ein  anderer  die  Zabniibersetzung.  Dann  entscheidet  bei 
grosseren  Separatoren  das  Vorhandensein  von  mecbaniscber  Kraft,  ob 
man  die  Maschine  an  Gaskraft,  an  Dampfkraft,  an  elektriscbe  Motoren, 
Wind-  Wasser-  oder  Gopelbetriebe  anzuschliessen  bat. 

Von  andern  erstklassigen  Centrifugen  sind  folgende  zu  erwabnen: 

1.  Die  Original-Melotte-Zeiitrifuge  gebortobneZweifel  zu  den  besten 
Milch -Zentrifugen.  Sie  bat  einen  sebr  leicbten,  fast  gerauscblosen 
Gang,  entrabmt  scbarf,  ist  solid  gebaut  und  leicht  zu  bedienen. 
Sie  wurde  schon  1888  von  dem  Ingenieur  Julius  M^lotte  in  Reniicourt 
(Belgien)  erfunden  und  fand  besonders  in  Belgien,  Frankreicb,  Schweiz, 
Oesterreicb-Ungarn  und  Amerika  eine  sebr  weitc  Verbreitung. 


Fig.  61. 


Die  Milchyerwertung. 
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D as  Hauptkenn zeiclien  dieser  Zentrifugc  bestelit  darin, 
dass  die  Trommel  nicht  auf  der  Welle  aufsitzt,  soridern  an 
einer  Stahlspindel  aufgeliangt  ist.  Durcli  diese  geistreiclie  Ein- 
richtung  ist  die  Balancestellung  der  Trommel  auf  die  einfacliste  Weise 
erreiclit  und  sind  ganz  wesentliche  Vorteile  erzielt.  Insbesondere  sind 
die  Reibungsverluste  auf  ein  Minimum  reduziert  und  ein  Scblottern  der 
Trommel,  Verscbleiss  eines  Halslagers  usw.  ganz  vermieden.  Die  Orig.- 
Melotte  ist  die  erste  Zentrifuge,  welche  diese  Vorteile  bietet;  alle 
anderen  Milcbzentrifugen  mit  hangender  Trommel  sind  spatere  Nach- 
ahmungen.  Mit  ilirem  oberen  erweiterten  Teile  rulit  die  Aufhangespindel 
auf  einem  Rollkugellager  und  ist  durcli  eine  starke  Kuppelungsfeder 
mit  einem  kleinen  Zahnrad  verbunden,  das  seine  Bewegung  von  dem  Rilder- 
werk  erhalt.  Hierdurcb  ist  sowohl  der  Trommel  als  der  Spindel  ein 
gewisser  Spielraum  verschafft,  ohne  dass  die  eventuellen  Schwankungen 
derselben  storend  auf  das  Raderwerk  einwirken  konnen.  Die  geringen 
Schwankungen,  welche  die  Trommel  im  Beginne  des  Betriebes  macht, 
Averden  iibrigens  durch  vier  um  die  Spindel  fiber’s  Kreuz  gespannte 
Schniire  rasch  aufgehalten  und  der  Gang  ist  dann  tadellos  ruhig. 

Wie  aus  Fig.  63  zu  ersehen  ist,  ist  die  Trommel  ganz  von  einem 
starken  gusseisernen  Schutzgehause  umgeben  und  dadurch  fiir  die  Sicher- 
heit  und  leichte  Reinigung  in  weitestgehender  Weise  vorgesorgt. 


Fig.  62. 

Original-Melotte-Milchzentrifuge 
mit  geciffnetem  Umhiillungsge- 
fass;  Trommel  sichtbar. 


Fig.  63. 

Freischwebende  Aufhangung  von 
Trommel  und  Spindel. 


Das  Raderwerk  bestelit  aus  zwei  gezahnten  Kegelradern  und  zwei 
Stirnradern  und  ist  ganz  in  dem  Gehause  unter  dem  Milchbassin  einge- 
schlossen,  somit  vor  Schmutz  und  Staub,  sowie  Storungen  durch  zufallig 
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liineingcratene  Gegenstiiiide  gescliiitzt  Die  gescliickte  Ariordnung,  die 
genaue  Ausfuhrung  und  die  Kugellager  der  Zalmrader,  bedingen  trotz 
der  dreifachen  Zalinradiibersetzung  einen  riibigen  Gang  und  einen  ge- 
ringen  Kraftverbraucb.  Mit  Unreclit  wird  diesem  Riiderwerk  von  mancher 
Seite  der  Vorwurf  gemacht,  es  sei  wie  ein  Uhrwerk  und  fiir  eine  Zentri- 
fuge  zu  fein;  die  verzahnten  Flachen  der  Zalmrader  sind  viel  breiter, 
respektive  die  Zahnrader  dicker,  als  z.  B.  die  Sclmeckenrader  bei  anderen 
Zentrifugen.  Bezuglich  der  Dauerhaftigkeit  liegen  somit  keine  Bedenken 
vor;  die  Erfahrungen  aus  der  Praxis  gebeii  dafiir  das  beste  Zeugniss  ab.*) 

Sebr  gut  ist  aucb  die  Oelung  des 
Raderwerkes  eingerichtet.  In  dem 
Radergehause  befindet  sich  unter  den 
Zahnradern  ein  Oelreservoir.  das  nur 
einmal  in  8 bis  10  Monaten  gefiillt 
zu  werden  braucht. 

Die  starkwandige  stahlerne 
Trommel  ist  zylindrisch  und  besteht 
aus  einer  oberen  und  einer  unteren 
Halfte,  die  in  der  Mitte  durcli  einen 
abschraubbaren  Verschlussring  zu- 
sammengehalten  und  mit  eineiii 
Gummiring  gediclitet  werden  kann. 
Zum  Verscbliessen  und  Oeffnen  wird 
die  Trommel  in  das  seitlich  am  Ge- 
stelle  angebrachte  Ringlager  einge- 
setzt  und  mit  einem  Ringscliliissel 
der  Ring  auf-  oder  zugeschraubt.  In 
dem  unteren  Teil  der  Trommel  be- 
findet  sicli  ein  zweiter  lierausnehm- 
barer  Boden  mit  einem  Robrstutzen. 
Innerlialb  dieses  Stutzens  fliesst  durcli 
einen  besonderenEinsclinitt  der  Rabin 
ab  und  gelangt  durcli  die  untere  Ge- 
bausekammer  in  das  untere  Ablauf- 
robr.  Die  Magermilcb  tritt  von  der 
Trommelwand  aus  in  den  Zwiscbeii- 
Original-MelottllMTlchzentrifuge.  >'aum  der  beiden  Trommelbodeii  und 
Mod.  0 auf  Dreifussgestell.  fliesst  durcli  zwei  Spalten  am  An- 

satz  des  Auslaufstutzens  und  ausser- 
balb  desselben  in  die  obere  Gebausekammer  und  das  obere  Ablaufrobr. 
Das  Verbaltnis  zwiscben  Rabm  und  Magermilcb  liisst  sicb  bequem  durcli 
eine  exzentriscbe  Scbeibe  am  zweiten  Trommelbodeii  regulieren,  indem 
der  Rabmabfluss  mebr  nacb  innen  oder  aussen  gedrangt  wird. 

In  die  Trommel  gelangt  die  Milcb  durcli  eine  Verteilungsscbale, 

*)  Es  liegen  zablreiche  Zeugnisse  aus  Molkereien  vor,  in  denen  Melotte- 
Zentrifugen  4,  5,  8 und  10  Jahre  lang  ohne  jede  Stoning  zur  vollsten  Zufrieden- 
heit  arbeiteton. 
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die  mit  Mitnelimern  verselieii  ist  und  die  die  Milch  an  die  entsprecliende 
Stelle  der  Trommel  zwisclien  die  Fliigel  des  Einsatzes  leitet. 

Das  Auseinander- 
nehmen,  Reinigeu  und  Zu- 
sammensetzen  der  Trom- 
mel ist  leicht  zu  bewerk- 
stelligen  und  erfordert 
keine  besondereGeschick- 
lichkeit.  Das  Scliutzge- 
hause  der  Trommel  lasst 
sich  auseinanderklappen 
und  durch  Hebelver- 
schluss  und  Gummidich- 
tung  wieder  vollkommen 
dicht  schliessen.  Erwali- 
nenswert  ist  nocli  der 
sinnreiche  Zuflussregula* 
tor,  ein  kleines  Kippge- 
fass  mit  verstellbarem 
Laufgewicbt,  durch  wel- 
ches der  Zulauf  der  Milch 
sehr  gleichmassig  ge- 
macht  wird  und  inner- 
halb  gewisser  Grenzen 
bequem  reguliert  wer- 
den  kann. 

Die  Melotte-Zen- 
trifuge  wurde  auf  ver- 
schiedenen  milchwirt- 
schaftlichen  Stationen  ge- 
priift  und  hat  iiberall 
eine  sehr  giinstige  Beur- 
teilung  erfahren. 

Bei  mehreren  V ersu- 
chen,  die  mit  einer  der 
Hochschule  fiir  Boden- 
kultur  in  Wien  zur  Verfii- 

gung  gestellten  Standerm61otte  Modell  1 (stiindliche  Leistung  150  1), 
angestellt  wurden,  entsprach  die  Stundenleistung  vollkommen  der  an- 
gegebenen.  Die  Entrahmungsscharf  e musste  gleichfalls  als 
eine  vorzugliche  bezeichnet  werden  und  fand  man  in  der 
Melotte  eine  jener  wenigen  Zentrifugen,  die  auch  bei  nied- 
rigerer  Milchtemp eratur  sehr  befriedigend  entrahmeu.  Be- 
zilglich  des  Kraf tv er branches  wurde  bei  der  Melotte  kou- 
statiert,  dass  dieser  Verbrauch  geringer  ist,  als  bei  Zentri- 
fugen verschiedener  anderer  Systeme  von  annahernd  gleicher 
Leistung. 


Fig.  65. 

Original  - Melotte  - Milchzentrifuge. 
Modell  II. 
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Die  Leistung  der  Maschine  lasst  sich  durcli  einfachen 
Trommelumtauscli  beliebig  erhohen. 

Diese  Zeiitrifugen  werden  in  der  Spezialfabrik  zu  Remingcourt  (Bel- 
gien)  liergestellt. 


Modell  0 auf  Tisch.  Untere  Trommelhalfte  mit  Einsatz. 


Die  Generalvertretung  fur  Osterreich- Ungarn  befindet  sicli  in  Wien, 
IV.,  Johann  Straussgasse  39. 

Die  Isola-Separatoreiij  welche  sich  durch  ihren  neuen  paten- 
tierten  Isolierzelleneinsatz  auszeichnen,  derselbe  ist  in  imtenstehender 
Figur  68  abgebildet. 


Fig.  69. 


Dieser  Einsatz  besteht  aus  2 
Teilen,  welche  zum  Aufklappen  ein- 
gerichtet  sind  und  dadurch  leicht  ge- 
reinigt  werden  konnen.  Die  Trommel- 
konstruktion  des  Isola-Separators  stiitzt 
sich  auf  langjahrige  Erfahrungen  mit 
zusammengeschraubten  Trommeln.  Ohne 
hohen  konischen  Deckel  und  ohne  Rand- 
verschraubung  mit  dem,  aus  einem  Stuck 
Stahl  hergestellten,  Haupttrommelkorper, 
gewahrleistet  sie  einen  dauernd  sicheren 
Gang. 

Der  Isolierzellen  - Trommeleinsatz, 
aus  aufrechststehenden  Sclieidewanden 
zusammengesetzt,  teilt  die  Milch  in  sehr 
diinne  Schichten,  durch  welche  eine 
ausserst  scharfe  Entrahmung  erzielt  wird. 
Die  Scheidewande  werden  auf  profi- 
lierten  Ringen  D.  R.  P.  gefuhrt  und  sind 
zur  bequernen  Reinigung  weit  aufklapp- 
bar.  Zusammengelegt  werden  diese 
Scheidewande  in  der  Trommel  mit  dem 
Zentrumsrohr  und  iiber  dem  Mittelpunkt 
der  Trommel  genau  gefuhrt  und  haben 
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hierdurcli  eineii  dauernd  siclieren  Gang*.  Die  Verteilung  der  Milch  in 
diiniie  Schichten  ermoglicht  die  bei  den  Isola-Separatoren  erreichte 
grosse  Leistung  von  Mascliinen  von  verhaltnismassig  sehr  kleinen  Di- 
mensionen  bei  unerreiclit  leiclitem  Gang. 

Der  Rahm  wird  sofort  nach  der  Ausscheidung  zur  Mitte  geleitet 
und  ist  durch  die  bereits  genannten  Profilringe  gegen  die  storende  Ein- 


wirknng  der  nachstromenden  Milch 
sicher  geschiitzt.  Durch  diese 
neuen  Einrichtungen  ist  die  Ent- 
rahmungsscharfe  (0,1  ^/q)  Iso- 
la-Separatoren selbst  bei  kalterer 
Milch  eine  sehr  giinstige. 

Die  vorziigliche  Antriebs- 
einrichtung  ersehen  wir  aus  der 
nebenstehenden  Fig.  69.  Dieselbe 
besteht  aus  einem  konischen  und 
einem  Stirnraderpaare,  die  schwer- 
gehenden  und  sich  daher  schnell 
abnutzenden  Schnecken  sind  ver- 
mieden.  Stirnrad  und  Spindelge- 
triebe  haben  starke  Spiralzahne, 
die  bei  grosster  Dauerhaftigkeit 
einen  ausserst  leichten  und  ruh- 
igen  Gang  sichern  und  Betriebs- 
storungen  ausschliessen.  Die  Oe- 
lung  der  auf  Stahlkugeln  laufen- 
den  Spindeln  ist  einfach  und  zu- 
verlassig. 

Derselbe  Apparat  wird  auch 
auf  eisernem  - Dreifuss  geliefert, 
wie  Figur  70  zeigt  und  werden 
hiervon  zwei  Formen  hergestellt, 
eine  leichte  bis  zu  250  Liter  und 
eine  schwere  bis  zu  550  Liter. 

Mit  anderem  Untergestell  werden  Fig.  70. 

die  Separatoren  bis  zu  einer  Leis- 
tung von  700  Liter  angefertigt,  bei  einer  Entrahmung  bis  zu  0,1 7o  Fett. 

Die  Isola-Separatoren  liefert  die  Maschinenfabrik  von  Dierks  und 
Mollmann  in  Osnabriick. 

Der  Polar- Separator  ist  eine,  von  der  Firma  Joh.  Steimel  sel. 
Erben,  Maschinenfabrik  und  Eisengiesserei,  Hennef  (Sieg)  hergestellte, 
Milchzentrifuge  fiir  Zahnradbetrieb. 

Wie  schon  die  umstehende  Abbildung  Fig,  71  zeigt,  ist  diese 
Maschine  iiberaus  kraftig  und  stabil  gebaut,  das  Gehause,  in  welchem 
die  Triebrader  laufen,  ruht  auf  einer  starken  zylindrischen,  gusseisernen 
Saule.  Die  Teile  des  Antriebes,  bestehend  aus  nur  einem  Zahnradpaare 
und  einem  Schneckengetriebe,  sind  auf  Pracisionsmaschinen  hergestellt. 
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Infolgedessen  sind  die  Eingriffe  der  Getriebe  so  genau,  dass  der  Rei- 
bungskraftverlust  aut'  das  geringste  Mass  reduziert  worden  ist.  Audi 
die  Abnutzung  ist  inf'olge  dieses,  den  teclinischen  Grundsatzen  genau 
entsprechenden,  Antriebes  fast  giinzlich  beseitigt,  zumal  durch  die  vor- 
gesehene  Zentralschmierung  das  Triebwerk  stets  im  Oelbade  arbeitet. 
Die  Oelversorgung  ist  bei  dem  Polarseparator  iiberaus  einfacb  und  sinn 
reich.  In  das  Radgeliause  wird  bei  der  Inbetriebnahme  der  Maschine 
ein  kleines  Quantum  Oel  gegossen,  das  sich  an  einer  bestimmten  Stelle 
am  Boden  sammelt  und  beim  Betrieb  fortwahrend  an  alle  Reibungs- 
stellen  des  Triebwerkes  verteilt  wird.  Das  Oel  lauft  selbsttatig  zur 
Sammelstelle  zuriick  und  tritt  dann  abermals  den  Kreislauf  an.  Ein 

Verschiitten  oder  V^erspritzen  von  Oel 
ist  ausgesclilossen  und  ist  deshalb  der 
Verbrauch  ein  so  geringer,  dass  im 
Jabr  nur  ca.  1 Liter  erforderlich  ist. 
Die  Benutzung  einer  Sclimierkanne  er- 
librigt  sich  also  bei  dieser  Maschine. 

Die  Trommel  des  Polar  ist  nicht, 
wie  bei  den  meisten  Zentrifugen,  starr 
auf  eine  stehende  Achse  mit  Halslager 
gesetzt,  sondern  sie  hangt  frei  an  einer 
freischwingenden  Stahlspindel.  Sie  kann 
sich  bei  soldier  Anordiiung  zwanglos 
in  die  Schwingungsebene  einstellen  und 
ruft  bei  der  Rotation  keine  Torsionen 
und  kein  Ecken  und  Klemmen  der  La- 
ger und  Wellen  hervor.  Hieraus  er- 
klart  sich  auch  der  wuiiderbar  leichte 
Gang  des  Polar. 

In  der  Polar -Trommel  befindet 
sich  bis  zu  einer  Stundeiileistung  von 
300  Liter  ein  einteiliger  Einsatz,  der 
sich  sehr  bequem  reinigen  lasst.  Ma- 
schiiien  mit  hoherer  Leistung  haben 
Tellereinsatze  in  geringer  Anzahl.  Die 
Polartrommel  separiert  durchschnittlich 
so  scharf,  dass  nur  ein  Eettriickstand 
von  0,10  7o  der  Magermilch  verbleibt. 
Erwahnenswert  ist  noch  der  auflallend  gerauschlose  Gang  dieser  Zahnrad- 
Zentrifuge  und  hat  dieser  zum  Teil  in  der  Trommelaufhangung,  zum 
Teil  in  der  eigenartigen  zum  Patent  angemeldeten  elastischen  Lagerung 
der  Spindel  seine  Ursache.  Diese  elastische  Aufhangung  wird  auch 
gleich  in  eigenartiger  Weise  fiir  den  Antrieb  nutzbar  geniacht,  sodass 
also  auch  dieser  federnd  wirkt  und  selbst  der  unvernunftigste  Ruck  an 
der  Kurbel  nicht  direkt  auf  das  Triebwerk  ubertragen  werden  kann. 
Die  durch  Gleichgewichtsschwankungen  der  Trommel  enistehenden  Tor- 
sionen werden  ebenfalls  durch  die  elastische  Aufhangung  absorbiert  und 


Fig.  71. 
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haben  dalier  keine  iiachteiligen  Riickwirkungen  auf  das  Triebwerk  und 
die  antreibende  Person.  Mit  dem  Polar-Separator  kann  je  iiacli  Wunsch, 
Rahm  von  holier  Konsistenz  gewonnen  werden,  ohne  dass  die  Entrah- 
mungsscharfe  merkbar  leidet.  Der  Raumbedarf  der  Maschine  ist,  wie 
schon  aus  der  Abbildung  erkennbar,  sehr  gering.  Die  Lcistungen  vari- 
ieren  in  Stimdenleistungen  von  75  — 400  1. 

Die  Perfect-Separatoreil  der  Maschinenfabrik  Burmeister  & Wain, 
Akt.-Ges.,  Kopenhagen,  mit  Filiale;  Berlin  SW.,  Enckeplatz  6. 

Obige  Fabrik  hat  seit  iiber  20  Jahren  Milchseparatoren  gebaut, 
von  denen  die  „Dania“,  Favorit,  Gigant  und  die  sogen.  Danische  Zen- 
trifuge,  weit  bekannt  geworden  sind.  Die  neiisten  Modelle  sind  unter 


Fig.  72.  Fig.  73. 

Perfect-Separatoren  fur  Handbetrieb.  Perfect-Separatoren  flir  Kraftbetrieb. 

dem  Namen  „ Perfect  “-Zentrifugen  aufgefuhrt  und  diese  verdienen 
allgemeine  Beachtung.  Von  den  geriihmten  Vorziigen  fiihren  wir  an, 
dass  die  einzelnen  Teile  auf  moglichst  geringe  Anzahl  beschrankt  sind, 
und  dass  diese  Einzelteile  automatisch  auf  Maschinen  hergestellt  werden, 
sodass  die  Reserveteile  iiberall  hinpassen.  Die  Miichgefasse  sind  grosser, 
der  Zuflusstrichter  ist  mit  einem  zweckmassigen  Sieb  versehen.  Der 
Einsatz  ist  aus  einem  Stuck  Stahlblech  gepresst  und  dadurch  haltbarer 
gemacht.  Das  Zudussrohr  ist  leicht  zuganglich  und  die  Trommel  ist 
sehr  einfach  konstruiert,  trotzdem  kann  die  Maschine  bei  guten  Ver- 
haltnissen  die  Milch  bis  auf  0,05  7o  Fettgehalt  entrahmen.  Die  Rahm- 
menge  kann  man  bei  der  „Perfekt“  von  5 — 30  7o  variieren,  ohne  die 
Reinentrahmung  merklich  zu  beeinflussen.  Der  Gang  der  neuen  „Per- 
fekt“ -Maschine  ist  durch  Verbesserung  des  mechanischen  Teiles  beson- 
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ders  der  Zylinderwelle,  der  Halslager,  des  Schneckenrades  u.  dgl.  ein 
ausserordentlich  ruliiger  und  leichter  geworden  und  kaim  die  Zentrifuge 
sehr  leicht  gedreht  werden.  Alle  arbeitenden  Teile  sind  zugedeckt, 
wodurch  der  Gebrauch  vollstandig  gefalirlos  wird.  Durch  ein  kleines 
Loch  kann  ctets  kontrolliert  werden,  ob  die  Zentrifuge  richtig  und  nach 
Vorschrift  aufgestellt  ist.  Ausserdem  ist  die  Tourenzabl  durch  die 
Raderiibersetzung  sofort  zu  kontrollieren.  Die  Handzentrifugen  werden 
von  60 — 300  1.  Stundenarbeit  geliefert.  Dagegen  sind  die  Kraftsepa- 
ratoren  auf  750 — 2250  1.  Stundenarbeit  eingerichtet. 

Es  hat  sich  gezeigt, 
dass  verschiedene  Fabrikate 
obiger  Firm  a nach  20jah- 
riger  Tatigkeit  im  Betrieb 
gestanden  und  bei  tag- 
lie  her  Arbeit  nicht  re- 
paraturbediirftig  geworden 
sind.  Durch  den  Ersatz  der 
abgenutzten  Teile  durch  die 
leicht  einzusetzenden  Reserve- 
teile,  wie  sie  fiir  die  Perfect? 
maschine  vorgesehen  sind, 
diirfte  diese  Maschine  unver- 
wiistlich  werden 

Die  uinstehenden  Ab- 
bildungen.  Pig.  72  bis  74, 
dienen  zur  Erlauterung  der 
Handseparatoren  „Perfekt“, 
sowie  der  Kraftseparatoren 
„ Perfect “ und  ist  bei  letz- 
teren  zu  bemerken,  dass 
durch  verdeckten  Schnuren- 
antrieb  mit  und  ohne  Vorge- 
lege  ein  ausserst  sicherer  und 
leichter  Gang  erreicht  wird. 

Die  nebenstehende  Fi- 
gur  74  zeigt  den  Hand-Separa- 
tor mit  eisernem  Untergestell. 

Im  iibrigen  ist  die  Maschi- 
ne der  vorigen  gleich  gebaut. 
Badenia-Separator  der  Maschinenfabrik  Badenia  vorm.  Ww. 
Platz  Sohne  A.-G.,  Weinheim  (Baden). 

Die  Figur  75  zeigt  die  neue  Konstruktion  des  Separators  fiir 
Handbetrieb.  Derselbe  ist  auf  einem  starken  eisernen  Sockel  gebaut 
und  nimmt  sehr  wenig  Platz  in  Anspruch,  sodass  er  auch  in  beschrankten 
Raumen  aufgestellt  werden  kann.  Man  riihmt  dieser  Maschine  eine 
besonders  hohe  Leistungsfahigkeit  nach,  sowie  einen  soliden  und  festen 
Bau  der  Getriebe.  Die  Entrahmung  wird  bis  zu  0,1 7o  bewirkt. 


Fio-.  74. 
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Tubular -Separator  der  Firma  Richter  & Robert,  Hamburg. 

Diese  neue  Mascbine,  welche  von  dem  Amerikan.  Tubular-Separa- 
toren-Werke,  G.  m.  b.  H.  Harburg- Ham- 
burg, in  der  neusten  Zeit  in  den  Handel 
gebracht  wurde,  zeichnet  sich  durch  ge- 
ringen  Kraftverbrauch,  leicbte  Aufstellung 
und  einfache  Handhabung  aus.  Auch 
Avurde  festgestellt,  dass  der  Fettgelialt  in 
der  Magermilch  bis  zu  0,08  7oj  selbst 
bis  zu  0,02  7o>  oft  auch  nicht  uber  0,01 7o 
gefunden  wurde. 


Firmen,  welche  Milchsepara- 
toren  herstellen. 


Wilhelm  Aitpeter,  Hausweiler. 
(Rhld.). 

Gebr.  Bayer,  Augsburg. 
Carlshiitte,  Rendsburg. 

Dirks  & Mollmaim,  Osnabriick, 
Isola-Separatoren. 

Bielefelder  Maschineii  - Fabrik 
vorm.  Durrkopp  & Co.,  Biele- 
feld, Milchzeiitrifugeii. 
Burmeister  & Wain’s,  Berlin 
SW.  48. 

Ehrhardt  & Brandenburg, 
Giistrow  i,  M. 

M.  Eichtersheimer,  Mannheim. 

Flensburger  Eise nw erk,  A.-G., 
Flensburg. 

Rud.  Gorike,  Bielefeld. 

Globe  Sep.  Ges.  Wien  16/2. 
Franz  Hager,  Breslau. 

Hansa- Separatorwerk,  G.  m.  b. 
H.,  Berlin. 

Rud.  Herzog,  Ottmachau. 

N.  Jeepsen  Sohn.  Flensburg. 

H.  Jordan,  Berlin  SO. 

Jdrgen  Jakob  sen,  Flensburg. 
Jurany  & Wolfrum,  Wien  20, 

Pasettistr. 

Kyfhause  r hii  tte  , Artern  (Prov. 
Sachsen). 

Kleiner  & Eleischmann,  Wien  I, 
Graben. 


Fig.  75. 


Heinrich  Lanz.  Mannheim. 

W.  Lenfeldt  & Lcntsch,  Scho- 
ningen. 

Ludlo  ff&S  6 hn  e , Berlin-N.  39. 
Carl  Liebau,  Altenweddingen. 
Masch.-Genossenschaft, 
Konigsberg  i.  Pr. 

Melotte-Werke,  Wien  4/2,  Joh. 
Straussgasse. 

Ramesohl  & Schmidt,  A.-G,, 
Oelde  i.  W. 

Richter  & Robert,  Hamburg. 


72 


Die  Milchverwertung. 


Joh.  Steimel  sel.  Erben,  Hennef 
Sieg. 

Gebr.  Sichel,  Badeiiia-Separator- 
Molkerei  - Bureau , Grunsfeld 
(Baden). 

Szalatnay  & Kroschel,  Prag- 
Zizkow. 

S.  Sachs  & Co.,  Breslau,  Neu- 
dorfstr.  35. 


Ewald  vom  Stein,  Dusseldorf. 
Akt. -Ges.  Silesia,  Mittelneu- 
land'Neisse. 

Teutonia,  G.  m.  b.  H.,  Frank- 
furt a.  0. 

Wilh.  Vick,  Rostock  i.  M. 

Zillgitt  & Lemke,  Elbing, 
Westpr. 


Milch  - Reinigungs  - Maschinen : 
Gebr.  Heine,  Viersen- Rheinland. 


^ „Westfalia“ 

Milch'Zentrifugen  fiir  Hand'  und  Kraft' 

betrieb 


von  20  bis  2000  Liter  Stundenleistung. 


Ramesobl  & Schmidt,  Aktlen'Cesellschaft 

Oelde  i.  Westfalen. 


Gewinnung  und  Verwendung  des 
R ahmes. 

Mit  Hilfe  der  Separatoren  lasst 
sich  die  Vollmilcli  mehr  oder  weiiiger 
scharf  in  den  fettreichen  Ralim  oder 
Saline  und  in  die  fettarme  Magermilch 
trennen.  Je  grosser  die  Tourenzalil 
der  Trommel  und  je  langsamer  der 
Abfluss  des  Rahmes  ist,  desto  fettreiclier 
wird  der  letztere,  und  die  Molkerei  hat 
es  in  ihrer  Hand,  durcli  Regelung  des 
Zuflusses  der  Vollmilch,  und  durch  Ein- 
stellung  der  Umdrelmng  auf  eine  be- 
stimmte  Tourenzalil  einen  Verkaufs- 
ralim  mit  jedem  gewiinscliten  Fettge- 
lialt  lierzustellen. 

Wenn  die  gewolinliclie  Kulimilcli 
einen  Fettgelialt  von  3 bis  3,5  7o 
halt,  so  erliiilt  man  beim  vollen  Ent- 
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rahmen  bis  zu  0,1 — 0,1 5%  F'ett  in  der  Magermilch,  einen  Rabm  von 
25  bis  30  7o-  Handel  finden  wir  einen  Kaffeerabm  von  8 bis  15  7o, 
im  Durclischnitt  mit  127o  Fettgebalt,  dann  einen  Doppelrahm  von 
20 — 25 7o  Fett,  und  dann  die  Schlagsabne  mit  30 — 36 7o  Fett. 

Die  Temperatur  von  30  und  40^  ist  erfahrungsgemass  die  beste 


Fig.  77. 


Entrahmungstemperatur.  Aus  diesem  Grund  gibt  man  der  Vollmilch 
vor  dem  Zentrifugieren  diese  Warme.  Die  Apparate,  die  zur  Erwar- 
mung  der  Vollmilch  dienen,  heissen  Milchwarmer  oder  Milchvorwarmer. 
Fiir  diesen  Zweck  eignet  sich  z.  B.  der  „ Milchwarmer  mit  Riihrwerk“ 
von  der  Firma  A.  Schonemann  & Co.,  Schoningen. 
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Dieser  Apparat  bestelit  aus  einem  zylindrischen , zur  Auf- 
nahme  der  Milch  bestimmten,  inneii  verziniiten  Kupfergefass, 
welches  mit  eiitsprechendem  Zwischeiiraum  fiir  den  Heizdampf- 
in  einem  eisernen  Topf  dampfdicht  eingesetzt  ist.  Die  Aussen* 
wande  sind  gegen  Warmestrablung  isoliert  und  mit  Blecliver- 
kleidung  verselien.  In  dem  Milchgefass  rotiert  ein  Riihrflugel, 
welcher  mit  der  oberen  Antriebswelle  durcli  eine  verscliiebbare 
Muffe  sclmell  losbar  verb  unden  ist.  Der  Antrieb  erfolgt  durcb 
eine  Schnur  - Sclieibe  unter  Vermittlung  zweier  Fiihrungs  - Rollen, 
welche  beliebig  nach  der  Seite  bin  gedreht  werden  kbnnen,  von 
welcher  aus  der  Antrieb  erfolgt.  Die  Antriebswelle  ist  in  einem 
Biigel  gelagert  und  dieser  wiederum,  auf  einem  an  dem  eisernen 
Topf  angebrachten  Konsol,  um  eine  vertikale  Axe  drebbar  be- 
festigt,  sodass  zwecks  Herausnahme  des  Fliigels  der  ganze  Biigel 
krahnartig  zur  Seite  gedreht  werden  kann.  Ein  trichterformiger 
oben  aufliegender  Deckel  bewirkt,  dass  die  Milch  unten  am  Boden 
in  das  Innere  des  Apparates  eintritt,  von  wo  sie  unter  stetigem  Um- 
riihren  sich  erwarmend,  allmahlich  aufsteigt  und  am  oberen  Rand  durch 
einen  mit  Thermometer  versehenen  Stutzen  zum  Austritt  gelangt. 

Zur  Regulierung  der  Durchflussmenge  dient  ein  in  dem  trichter- 
formigen  Deckel  befindlicher  Schwimmer,  durch  dessen  Steigen  und 
Fallen  ein  im  Zulaufrohr  sitzendes  Ventil  geoffnet  oder  geschlossen  wird. 

Zum  An  warmer!  der  Vollmilch  auf  35^  dient  auch  Schonemanns 
oftener  hochfordernder  Milchwarmer.  Derselbe  hat  die  halbeiformige  Ge- 
stalt des  Milchkessels  und  einem  mit  demselben  aus  einem  Stiick  her- 
gestellten  Deckel  mit  grosser  Oeffnung,  durch  welche  das  zusammenleg- 
bare  Riihrwerk  entfernt  werden  kann.  Gleichmassig  *diinne  Milchschicht 
und  freies  Abdiinsten  wahrend  der  ganzen  Dauer  der  Erwarmung,  in- 
folge  dieser  Konstruktionseigenheiten,  geben  diesem  Apparat  besonderen 
Wert  durch  ihren  Einfluss  auf  Erzielung  eines  hochfeinen  Rahmes.  Fig.  76. 

Dem  Apparat  ist  ein  Zuflussregulator  beigegeben,  welcher  ent- 
sprechend  dem  jeweiligen  Milchverbrauch  der  Separatoren,  den  Milchzu- 
fluss  automatisch  regelt. 

Die  umstehende  Abbildung  Fig.  77  zeigt  uns  diesen  Apparat. 

Ahlborns  stehende  Milchvorwarmer  und  Pasteure  ohne 
Selbsthebung.  Figur  78  u.  79. 

Diese  Apparate  sind  nur  mit  einem  langsam  laufenden  Riihrwerk 
ausgestattet.  Der  Antrieb  erfolgt  durch  eine  Lederschnur. 

Der  Milchkessel  ist  aus  starkem  verzinnten  Kupfer,  der  Aussen- 
mantel  aus  Stahlblech  hergestellt  und  durch  eine  Holzbekleidung  isoliert. 

Der  Zufluss  der  Milch  wird  selbsttatig  durch  einen  Schwimmer 
im  Vorwarmer,  in  Verbindung  mit  einem  Zuflussregler,  entsprechend  der 
Milchentnahme  eingestellt.  Die  Milch  tritt  durch  den  Boden  in  den 
Milchkessel  ein. 

Den  Apparaten  sind  beigegeben:  Ein  Verbindungsrohr  zum  Regu- 
lierhahn  mit  ^-Stiick  und  Ablasshahn,  Wassersack  und  Kondenswasser- 
ablasshahn,  Thermometer  und  Austrittsverschraubung. 
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Zuflussregeluiig’slialin  mit  Schwimmer  und  Stange  besonders. 

Der  Dampfanschluss  ist  fiir  Abdampf  und  Frischdampf  eingerichtet. 

Fill-  Wirtschaften  ohne  Dampfbetrieb,  Handbetriebsmolkereien  usw. 
ist  Ablboriis  Preismilcherhitzer,  D.  R.  G.  M.  215021,  mit  direkter 
Unterfeuerung  zu  empfehlen.  Fig.  80  u.  81. 

Dieser  ist  zur  Pasteurisierung  von  Voll-  und  Magermilch,  wie  aucli 
als  Vor warmer  gleich  gut  geeignet,  erfordert  keine  Wartung,  erzielt  min- 
destens  50  7o  BrennstofFersparnis  gegeniiber  jedem  anderen  Erhitzungs- 
system,  gebraucht  keinen  besonderen  Dampfentwickler,  kann  aber  jeder 
Zeit  als  Dampfentwickler  fiir  irgend  welche  Zwecke  (Futterdampfen  u. 


Fig.  78, 


Fig.  79. 


dergl.)  oder  als  Warmwasserkessel  mit  allergeringstem  Kohlenverbraucb 
dienen.  Der  Apparat  kann  benutzt  werden: 

1.  Vollmilch  zur  Entrahmung  in  fortlaufendem  Betriebe  anzuwarmen. 

2.  Vollmilch  oder  Magermilch  in  fortlaufendem  Betriebe  bis  auf 
85°  C.  zu  erhitzen. 

3.  Durch  Dauererhitzung  bei  weniger  hohen  Temperaturen  (65  bis 
68°  C.  nach  Prof.  Dr.  Weigmann-Kiel)  keimfreie,  pasteurisierte 
Milch  ohne  Kochgeschmack,  mit  alien  Geschmacks-  und  Auf- 
rahmungseigenschaften  der  frischen  Milch  herzustellen. 
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Fig.  80. 


4.  Milch  nach  den 
Vorschriften  des 
Gesetzes  bei  Seu- 
chegefahr  15  Mi- 
nuten  auf  90°  C. 
zu  halten  oder  bis 
zum  Siedepunkt  zu 
erhitzen. 

Kein  Riihrwerk,  kein 
Antrieb  erforderlicb ; trotz- 
dem  kein  Anbrennen.  — 
Kupferne , ausserordentlich 
grosse  Heizflachen  geben 
dem  Apparat  unbegrenzte 
Haltbarkeit  und  dauernden 
Wert. 

Bezugs  quelle  n fiir 
Rahmvor  warmer: 

A.  Kiiline,  Sarstedt  bei 
Hannover. 

Bj erring,  Maschinenfabrik 
Flensburg. 

Beckmann  & Co.,  Neu- 
miinster. 

Beyer  & Co.,  Augsburg. 
Elirhardt  & Branden- 
burg, Gustrow  i.  M. 
Fleschhut,  0.  in  Immen- 
stadt,  Oldb. 

Herzog,  R.,  Altmockau. 

S c h d n e m a n n & Co.,  Sclio- 
ningen. 

Schmidt,  W.,  Bretten. 
Schwetz,,  Braunschweig. 
Silesi  a-A.-G.,  Mittelneu- 
land-Ncisse. 

Vick,  W.,  Rostock. 


Fig.  81. 
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Abgeselien  von  dem  Verkauf  des  frischen  Rahms  als  Genussmittel 
und  zur  Herstellung  von  Schlagsalme,  Conditorwaren,  Salinenchocolade 
usw,  findet  derselbe  seine  weitgehendste  Anwendung  bei  der  Herstellung 
von  Butter  und  Kase.  Die  in  der  Milch  entbaltenen  kleinen  Fettkiigel- 
chen  fliessen  bei  besonderen  Vorgangen  zusammen  und  bilden  einen  Uber- 
gang  aus  der  flussigen  Form  in  die  feste  Form.  Mit  dem  Namen  Butter 
bezeichnet  man  das  feste  Milchfett,  welches  noch  verschiedene  Stoffe 
der  Milch  enthalt,  die  den  spezifischen  Geschmack  der  Butter  veran- 
lassen.  Der  Butterungsvorgang  wird  durch  eine  Erschiitterung  der  Milch 
hervorgerufen,  und  hierdurch  vereinigen  sich  die  kleinen  Fetttropfchen 
zu  grosseren  kompakten  Massen,  welche  man  Butter  nennt. 

Man  kann  auch  das  Butterfett  auf  andere  Weise  gewinnen,  da- 
durch,  dass  die  Vollmilch  schwach  alkalisiert  und  erwarmt  wird,  dann 
steigt  das  Butterfett  als  geschmolzene  Masse  an  die  Oberflache  und 
kann  gesammelt  werden.  Das  Butterfett  ist  weniger  leicht  zersetzlich, 
als  die  gewohnliche  Butter.  Man  hat  aus  diesem  Grunde  die  letztere 
geschmolzcn  und  von  den  wassrigen  Stoffen  und  Casein  geschieden, 
und  als  besonderes  Handelsprodukt,  unter  dem  Namen  „Butterfett“  — , 
„Schmelzbutter“,  — „Dauerbutter“  — „bayrische  Schmalzbutter“  — , 
„Steppenbutter“  und  ahnlichen  Namen  in  den  Handel  gebracht. 

Man  kann  die  Butter  sowohl  aus  Milch,  wie  aus  Rahm  gewinnen, 
ebensowohl  kann  man  eine  siisse  und  gesauerte  Milch,  oder  einen  siissen 
oder  angesauerten  Rahm  verarbeiten  und  darnach  unterscheidet  man: 

a)  Siissmilch  resp.  Siiss-Rahm-Butter. 

b)  Sauermilch  resp.  Sauer-Rahm-Butter. 

Magertnilch  und  Buttermilch. 

Je  nach  der  Beschaffenheit  der  Milch  wird  eine  Magermilch  erhalten, 
welche  in  ihrer  Zusammensetzung  schwankt,  indeni  nichtnurdie  Zusammen- 
setzung  der  Vollmilch,  sondern  auch  die  Behandlungs weise  dieser  eine  ver- 
schiedene Magermilch  erzeugt.  Entrahmt  man  die  Vollmilch  durch  Abloffeln 
der  Sahne,  so  resultiert  in  der  Regel  eine  Magermilch  mit  imgefahr  17o 
Fettgehalt.  Die  zentrifugierte  Magermilch  hat  ini  Durchschnitt  0,1 7o 
Fettgehalt.  Der  Hauptwert  der  Magermilch  besteht  in  dem  Gehalt  an 
Milchzucker  und  Kasestoff,  aus  diesem  Grunde  haben  wir  in  dem  Produkt 
ein  wertvolles  Nahrungsmittel,  welches  sich  nicht  allein  zur  Mast  vonTieren, 
sondern  auch  zur  Ernahrung  von  Menschen  eignet.  Wahrend  das  spez.  Ge- 
wicht  des  Rahmes  1010  betragt,  hat  die  Magermilch  im  Durchschnitt  ein 
solches  von  1035.  Auch  zur  Kasegewinnung  eignet  sich  die  Magermilch, 
indem  man  entweder  die  sogenannten  Lederkase  fabriziert  oder  auch 
Fettkase  herstellt,  welche  anstelle  des  Butterfettes  ein  anderes  billiges 
Fett  enthalten.  Es  giebt  Fabriken,  welche  die  Magermilch  mit  billigen 
Oelen,  z.  B.  mit  Baumwollensaatol  mischen,  durch  Zentrifugen  emulgieren 
und  aus  dieser  kiinstlichen  Fettmilch  Schweizerkase  und  andere  wohl- 
schmeckende  Kasearten  bereiten.  Diese  Magermilch  ist  in  der  Regel 
siiss,  sie  hat  im  angesauerten  Zustande  einen  weniger  angenehmen 
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Geschmack.  Die  Buttermilcli  dagegen,  welclie  als  Kiickstand  bei  der 
Verbutteruiig  des  Ralimes  bleibt,  schmeckt  angenehm  sauerlich.  Sie  ist 
leicbt  verdaulich  nnd  wirkt  infolge  ihres  geringen  Milchsauregehaltes 
sehr  wohltuend  auf  den  Magen  ein.  Weim  auch  die  Zentrifugenbuttermilch 
anfangs  siiss  ist,  so  sauert  sie  dock  in  kurzer  Zeit,  wenn  auch  nicht 
so  stark,  als  die  vom  sauren  Rahm  gewonnene.  Diese  Buttermilcli 
eignet  sich  nicht  allein  als  Nahrungsmittel  fiir  die  Sauglinge,  sondern 
gibt  auch  einen  angenehm  schmeckenden  Quark,  welcher  mit  Vorliehe 
zu  Geback  und  Kuchen  etc.  verarbeitet  wird  und  auch  den  GrundstolF 
fur  unsere  Deutschen  Kase,  Kuhkase,  Handkase,  Bauernkase,  Harzer, 
Mainzer  usw.  giebt.  Sobald  die  Milch  gesauert  ist,  behalt  sie  einige 
Tage  lang  ihren  angenehmen  Geschmack  und  wirkt  selten  gesundheits- 
schadlich.  Im  landwirtschaftlichen  Betriebe  bringt  man  diese  Butter- 
milch  in  grossere  Fasser  — Tranktonnen  — und  gebraucht  dieselbe  als 
Zusatz  zu  Kleie,  Schrot  etc.  d.  h.  zum  Anmengen  des  nassen  Futters 
fur  Schweine,  Kiihe,  Gefliigel  und  andere  Nutztiere.  Hier  zeigt  es  sich, 
dass  die  Tiere  nach  dem  Genuss  der  langere  Zeit  gestandenen  Buttermilch 
nicht  erkranken.  Im  Gegensatze  hierzu  sind  Falle  bekannt,  wo  gesunde 
Menschen  nach  dem  Genuss  frischer  Buttermilch  schwer  erkrankt  und 
auch  gestorben  sind.  Wir  nehmen  an,  dass  diese  Milch  pathogene 
Keime  enthalten  hat,  dass  aber  auch  diese  Keime  in  der  saueren 
Milch  durch  das  Ueberwuchern  der  Milchsaurebazillen  zu  Grunde  gehen. 

So  kommt  es,  dass  in  vielen  Molkerei  Produkten  die  krankheitserre- 
genden  Bakterien  nach  einiger  Zeit  nicht  mehr  bestehen,  weil  sie  durch 
die  energisch  wachsenden  Sauerungs  Bakterien  in  der  Entwicklung  ge- 
hemmt  und  dann  nach  und  nach  vernichtet  werden. 

Der  wesentliche  IJnterschied  zwischen  Magermilch  und  Buttermilch 
besteht  darin,  dass  die  letztere  gesauert  ist  und  aus  diesen  Grunde  einen 
angenehmen  Geschmack  und  eine  leichte  Verdaulichkeit  besitzt.  Nicht 
allein  die  Saure  hedingt  die  leichte  Verdaulichkeit,  sondern  die  Art  und 
Beschaffenheit  des  Caseins,  welches  in  der  Magermilch  gelost,  in  der 
Buttermilch  jedoch  bereits  ausgeschieden  und  in  eine  reine  Form  durch 
den  Butterungsprozess  gebracht  ist.  Trotzdem  die  Magermilch  einen 
sehr  grossen  Nahrwert  besitzt,  ist  die  Verdauungsfiihigkeit  und  Wohh 
bekommlichkeit,  sowie  der  Wohlgeschmack  gegenuber  der  Vollmilch 
minderwertig,  was  erstens  durch  den  geringeren  Fettgehalt,  Avelcher  bei 
guter  Entrahmung  auf  ein  Minimum  reduziert  ist  und  dann  dadurch 
begriindet  wird,  dass  sich  in  der  Magermilch  die  Caseinstoffe,  nachdem 
dieselben  in  den  Magen  gelangt,  fest  zusammenballen  und  den  Ver- 
dauungssaften  des  Magens  langere  Zeit  widerstehen  und  aus  diesem 
Grunde  schwer  verdaulich  werden.  Auch  die  Vollmilch  verhalt  sich  in 
gleicher  Weise,  indem  auch  hierbei  sich  die  Caseine  im  Magen  zu- 
sammenballen, aber  durch  das  beigemischte  Butterfett  wird  die  Ver- 
dauung  gefordert.  Wenn  man  die  Magermilch  ansauert,  so  scheidet 
sich  gleichzeitig  der  Kasestoff  in  kornpakten  Massen  ab,  und  man  ge- 
braucht denselben  bekanntlich  als  Nalirungsmittel  unter  dem  Namen 
Kasequark  im  frischen  Zustande.  Dieser  Quark  wird  jedoch  niclit  rein 
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genossen,  sondern  in  Verbindung  mit  Brot,  mit  gekocliten  Kartoffeln  odcr 
mit  Mehlteig  zusammen  gebackeii  zu  den  verschiedensten  Speisen  verwandt. 
Es  wird  dann  der  feste  Kasestoff  bereits  durch  den  Kauprozess  mit  den 
anderen  Nabrungsmitteln  gemischt  und  gelangt  auf  diese  Weise  in  den 
Magen.  In  gleicher  Weise  benutzt  man  die  gesauerte  Vollmilch,  welclie 
unter  dem  Namen  dicke  Milcli  oder  saure  Milch  ein  wohlsclimeckendes 
Nahrungsmittel  bietet.  Audi  bier  sind  die  Kasestoffe  im  massigen  Zu- 
stande  ausgeschieden  und  wiirden  bei  direktem  Verzehren  den  Magen 
beschweren.  Die  Kochkunst  liat  aucli  bier  aus  dem  schwerverdaulicben 
Nahrungsmittel  ein  leichtverdauliches  in  der  Weise  gemacht,  dass  man 
die  abgesetzte  Sauermilcb  mit  geriebenem  Brot  und  aucb  mit  Zucker 
und  Ziinmt  bestreut,  oder  dass  man  die  Milch  abquirlt,  aucb  mit  Zusatz 
von  einigen  Gewiirzen  miscbt  und  in  jedem  Falle  den  Zweck  erreicht, 
dass  die  Caseinstoffe  in  einem  mehr  oder  weniger  feinzerteiltem  Zustande 
in  den  Magen  bineingelangen.  Bei  der  Buttermilcb  liegen  die  Ver- 
baltnisse  ganz  anders,  bier  sind  durch  den  Butterungsprozess  die  Caseine 
mecbanisch  in  den  bocbsten  Grad  der  Feinbeit  gebracbt  und  durch  den 
Garungsprozess  fiir  eine  leicbte  Verdauung  vorbereitet,  sodass  wir  ge- 
rade  in  diesem  Produkt  ein  hocbst  Avertvolles  Nahrungsmittel  erbalten 
baben.  Diese  Betrachtung  zeigt  uns,  in  wie  hobem  Masse  sicb  die 
Kochkunst  der  Verbesserune:  scbwerverdaulicher  Nabrmittel  g-ewidmet 
bat.  Unbewusst  baben  die  Menscben  auf  den  verschiedensten  Kultur- 
stufen  stebend,  Gebrauche  eingefiihrt,  um  irgend  welcbe  Nahrungsmittel 
zu  verbessern  und  deren  Verdauungswert  zu  erbohen.  Durch  die  Fort- 
schritte  unserer  Naturwissenscbaften  sind  so  mancbe  Erscheinungen  erst 
wissenscbaftlicb  erkannt  und  ergriindet  worden,  und  wir  miissen  staunen 
liber  die  Weisheit  der,  in  den  altesten  Zeiten  bereits  bekannten  und 
geiibten  Verfahren  zur  Herstellung  von  Nabrungsmitteln  und  liber  diesen 
Instinkt  der  Naturvolker,  welcbe  diese  Verfahren  entdeckt  baben. 
Man  nennt  das  einen  instinktiven  Erfolg,  was  das  bedeutet  ist  ja  aller- 
dings  ebenso  dunkel  als  die  gescbilderte  Erscbeinung  selbst.  Wir 
balten  uns  bier  an  der  Tatsache  und  empfeblen  den  Genuss  der  ge^ 
sauerten  Buttermilcb  im  roben  Zustande,  wabrend  die  Magermilch  sicb 
besonders  eignet  zur  Herstellung  von  gekocbten  Speisen,  Milcbreis  und 
dergleicben  Gerichten,  sowie  aucb  zur  Herstellung  von  Backwaren.  In 
landwirtschaftlichen  Betrieben  benutzt  man  beide  als  Futtermittel,  be- 
sonders zur  Viehmast.  Hierauf  wird  bei  der  Verwertung  der  Abfall- 
stoffe  noch  naber  eingegangen. 

Molkereiprodukte  (Butter  und  Kase). 

Das  K.  D.  Reichs-Gesundheitsamt  bezeichnet  als  Butter,  das  aus 
Kubmilch  durch  mecbaniscbe  Arbeit  gewonnene  Fett,  welches  teils  ge- 
salzen,  teils  ungesalzen  in  den  Handel  gebracbt  wird  und  zum  mensch- 
lichen  Genuss  bestimmt  ist.  Im  geschmolzenen  und  entwasserten  Zu- 
stande fiihrt  diese  Butter  den  Namen  Butterscbmalz,  Schmalzbutter  oder 
Rindschmalz. 
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Im  Durclisclinitt  bestebt  die  Butter  aus  85  Teilen  Fett  und  15 
Teilen  verteilter  Magermilcli.  Diese  in  dem  Butterfett  eingescblossene 
Magermilcli  ist  ein  wesentliclier  Teil  der  Butter,  welclier  erst  das  Fett 
zu  Butter  maclit.  Es  ist  bereits  darauf  hingewiesen,  dass  das  Butter- 
fett auf  verscbiedenem  Wege  aus  der  Milcli  gewonnen  werden  kann. 
Die  Verbutterung  der  siissen  Milch  gibt  eine  ungeniigende  Ausbeute, 
die  angesauerte  Milch  gibt  eine  grossere  Ausbeute  und  am  leichtesten 
gewinnt  man  die  Butter  aus  dem  Rahm.  Der  angesauerte  Rahm  gibt 
eine  hohere  Ausbeute  als  der  siisse  Rahm,  in  der  Regel  erzeugt  man 
aus  siissem  Rahm  die  frische  Tafelbutter,  welche  ungesalzen  auf  den 
Tisch  kommt,  aus  dem  angesauerten  Rahm  die  Dauer-  oder  Transport- 
butter.  Wenn  die  aus  saurem  Rahm  hergestellte  Butter  gut  gesalzen 
wird,  so  hat  sie  eine  grosse  Haltbarkeit.  Im  Gegensatz  hierzu  wird  die 
ungesalzene  Sauerrahmbutter  schneller  ranzig  als  die  ungesalzene  Siiss- 
rahmbutter.  Diese  Art  des  ranzigwerdens  von  Butterfett  wird  hervor- 


Fig.  82.  Fig.  83. 


gerufen  durch  den  Einfluss  von  Licht,  Luft,  Wasser  und  Bakterien, 
welche  Faktoren  eine  Zersetzung  des  Butterfettes  in  freie  Fettsauren 
hervorbringen 

Die  gewohnliche  Tafelbutter  enthalt  2 — 57o  Kochsalz,  der  Dauer- 
butter  kann  3 — 10%  Salz  zugesetzt  werden,  in  der  Regel  wird  auch 
bier  nur  ein  Zusatz  von  3'^ jo — 47o  vorgenommen.  Was  nun  die  Her- 
stellung  der  Butter  betrifft,  so  konnen  bier  nur  diejenigen  Maschinen 
und  Apparate  besprochen  werden,  welche  z.  Z.  in  unseren  Molkereibe- 
trieben  in  Gebrauch  sind.  Fur  die  Herstellung  der  Butter  aus  dem 
Rahm  ist  es  wichtig,  eine  bestimmte  Temperatur  bei  der  Verbutterung 
innezuhalten.  Der  siisse  Rahm  soil  bei  10 — 12°  C.  und  der  saure  Rahm 
bei  14 — 16°  C.  verarbeitet  werden  und  die  Zeit  der  Verbutterns  soil 
30 — 40  Minuten  betragen.  Wir  haben  demnach  zuerst  die  Ralimkiililer 
zu  besprechen,  welche  den  Rahm  auf  die  bestimmte  Temperatur  bringen 
sollen.  Nachdem  der  Rahm  aus  den  Sterilisierungs-Apparaten  zuriick- 
gebracht  ist,  wie  in  den  vorhergehenden  Kapiteln  beschrieben  wurde, 
kommt  derselbe  in  den  Verbutterungsraum  und  wird  bier  zuerst  vor- 
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gewarmt  auf  die  erwahnte  Butterungstemperatur.  Die  Maschinenfabrik 
von  Sclionemaiin  & Co.  liefert  einen  Berieselungswarmer  Fig.  82,  durcli 
welclien  der  Ralim  dauernd  durcliHiesst  und  von  da  aus  in  die  Butter- 
mascliinen  gelangt.  Dieselben  kommen  vorzugsweise  dort  in  Betraclit, 
wo  keine  Transmission  zum  Antrieb 
eines  Riihrwerkes  vmrhanden  ist,  auch 
Fig.  88  eignet  sich  zii  demselbeii  Zweck. 

Die  Firma  E.  Ablboni,  Hildes- 
lieim,  hat  einen  Berieselungskuhler  her- 
gestellt,  der  in  Fig.  84  abgebildet  ist 
und  unter  dem  Namen  Flachenkiihler 
weite  Verbreitung  gefunden  hat. 

Naclidem  man  den  Rahm  auf  die 
bestimmte  Temperatur  erwarint  resp. 
gekiililt,  leitet  man  ilm  in  die  Butter- 
maschinen,  woselbst  durch  einen  gleicli- 
massigen  Erschiitterungsprozess  das  Fett 
zusammengeballt  wird. 

Die  alteren  sogenannten  Butter- 
fasser  bestanden  aus  einem  zylinde- 
rischem  Holzfass,  in  dem  sich  eine  durch- 
lochte  Scheibe  an  einem  langeren  Stil  Fig.  81. 

auf-  und  abbewegen  liess.  Diese  Be- 

wegung  wurde  hervorgerufen,  bei  einem  kleinen  Betrieb  durch  Menschen- 
kraft,  bei  mittleren  Betrieben  durch  eine  Tretmilhle,  die  durch  einen  Hund 
in  Bewegung  gesetzt  wurde,  und  beim  Grossbetrieb  durch  Gopelwerke. 


Fig.  85  a.  Fig.  85  b. 

Die  neuereiiBiittermaschinenhaben  statt  der  stossenden,  die  drehende 
Bewegung,  indem  einige  Schaufelrader  sich  direkt  in  Rotation  versetzen 
lassen.  Fiir  diese  letzteren  Maschinen  benutzt  man  in  den  Molkereien 
einen  Motor  verschiedenster  Form.  In  grosseren  Molkereien  hat  man 
Dampfkraft  zur  Verfiigung,  wo  dieselbe  fehlt,  wird  mit  elektrischen  oder 
mit  Wind-,  Gas-,  Wasser-  oder  Heissluftmotoren  gearbeitet. 
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Fiof.  8(-). 


Fio-.  87. 


Fig.  88. 


Steliende  Butterfiisser  mit  ro- 
tierenden  Werken  zeigt  beistehende 
Figur  85  fiir  Handbetrieb.  Die  Firma 
E.  Ahlborn,  Hildesbeim,  liefert  die 
Mascliine  unter  dem  Namen  Holsteiner 
Butterfass.  Figur  86  zeigt  dasselbe 
fur  Kraftbetrieb  bis  zu  500  Liter  In- 
halt. Bei  diesen  Maschinen  lasst  sich 
die  Temperatur  durch  ein  in  Deckel 
gesetztes  Thermometer  leicht  kontrol- 
lieren.  Fig.  87  zeigt  die  Butterma- 
schine  nach  Lavoisy  mit  Kiihl-  bezw. 
Warmemantel  fiir  Handbetrieb,  auch 
bei  dieser  Mascliine  ist  ein  Thermo- 
meter in  den  Deckel  eingelassen.  Im 
Gegensatz  zu  vorstehenden  Butter- 
fassern,  stehen  die  nachstehenden  Ar- 
ten,  wie  Fig.  88  Butterfass  „Triumph,“ 
welches  folgende  Vorziige 
haben  soil: 

1.  Die  Ausbutterung 
geht  iiberraschend  schnell  von 
statten,  weil  die  Erschiitte- 
rung  der  einzelnen  Rahm- 
teilchen,  welche  an  sich  schon 
eine  sehr  heftige  ist,  durch 
einen  herausnehmbaren,  mit 
schraggestellten  Leisten  ver- 
sehenen  Rahmen,  erheblich 
verstiirkt  wird. 

2.  Die  Heftigkeit  der 
Erschiitterung  bedingt  eine 
griindliche  Ausbutterung,  es 
bleibt  nur  sehr  wenig  Fett 
in  der  Molke  Jedes  Rahmteil- 
chen  wird  bei  der  Ausbutte- 
rung, der  Erschiitterung  aus- 
gesetzt,  es  kann  sich  nicht, 
wie  bei  den  stehenden  Fassern, 
am  Deckel  festsetzen  und  sich 
so  der  Ausbutterung  entziehen. 

3.  Die  zum  Betriebe 
erforderliche  Kraft  ist  sehr 
gering,  was  sich  dadurch  er- 
klart,  dass  bei  den  Um- 
drehungen  des  Fasses  der 
Rahm  selbst  ein  Gegenge- 
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wiclit  bildct  und  dadurcli  ciii  leiclites  Ueberschlagen  des  Butterfasses 
vevaiilasst,  mid  wcil  die  Reibung  durcli  Verwcndung  von  Rollenlagern 
aiif  das  geringste  Mass  zuriickgefubrt  wird. 

4.  Da  das  Fass  um  eine 
horizoiitale  Axe  drelibar  ist,  so 
ist  es  ausserordentlicli  leicht  und 
bequem,  die  Butter  herauszu- 
nehmen,  ebenso  kann  man  die 
Buttermilch  durcli  ein  Sieb  in 
ein  untergestelltes  Getass  laufen 
lassen. 

5.  Die  Reinigung  ist  sehr 
einfach.  Das  Fass  ist  von  alien 
Seiten  leicht  zuganglich  und 
bietet  im  Inneren  nur  glatte 
Flachen  dar.  Der  Schlagleist- 
rahmen  lasst  sich  mit  einem 
Griff  sofort  herausnehmen. 

6.  Die  Handhabung  der 
Maschine  ist  die  denkbar  ein- 
fachste  und  ganz  gefahrlos,  da 
Zahnrader  ganzlich  vermieden 
sind.  Das  am  Deckel  angebrachte 
Halmchen  dient  zum  bfteren  Ent- 
liiften,  wahrend  der  ersten  Zeit 
des  Butterns  und  die  Glasscheibe  gestattet  festzustellen,  wie  weit  die 
Butterung  vorgeschritten  ist,  hierdurch  erspart  man  sich  Betriebsunter- 


Fig.  89. 


brechungen.  Die  Maschine  verbuttert  40 — 250  Liter. 

Eine  ahnliche  Ausfuhrung  zeigt  das  Butterfass  „ Solid “ P^'ig.  89. 
Auch  dieses  besitzt  den  Schlagleisteneinsatz,  es  zeigt  einen  sehr  leichten 
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Gang  und  untersclieidet  sicli  von  dem  vorliergelienden,  nur  durch  einen  billi- 
geren  Preis.  Beide  Maschineii  werden  von  E.  Alilborn,  Hildesheim  geliefert. 

Einen  eigenartigen  Ban  zeigt  die  Buttermaschine  „Perfekt“  von 
Burmeister  & Wain’s,  Berlin  S.W.  Wie  beisteliende  Fig.  90  zeigt,  besteht 
die  Maschine  aus  einem  gescblossenen  Metallgefass  mit  Handantrieb, 
welches  ein  vertikal  stehendes  Schaufelrad  in  Bewegung  setzt.  Dieselben 
eignen  sicli  fiir  die  Verarbeitung  kleinerer  Mengen  und  geben  in  kurzer 

Zeit  eine  griindliche  Ausbutterung  des 
Rabmes. 

Die  Perfekt  Buttermaschine  ist  dop- 
pelrotierend,  d.  h.  der  Behalter  und  der 
Umdreher  rotieren  jeder  in  seiner  Ricbtung. 
Durch  diese  Anordnung  wird  eine  ausser- 
ordentlich  kurze  Butterungsdauer  erzielt, 
der  Fettgehalt  der  Butter  wird  auf  ein 
Minimum  beschrankt  und  fast  das  ganze 
Butterfett  herausgewonnen,  wesbalb  die 
Perfect  Buttermaschine  eine  grossere  Aus- 
beute  als  irgend  eine  andere  Butterma- 
schine  gibt.  Der  Umrubrer  scbneidet  den 
Rabm  und  schlagt  denselben  nicbt,  wie 
das  bei  anderen  Mascbinen  der  Fall  ist. 
Die  Perfekt  Buttermaschine  ist  offen,  sodass 
die  Luft  stets  ungehindert  zum  Rabm  ge- 
langen  kann. 

Die  Butterung  kann  jederzeit  beobach* 
tet  und 
rechtzei- 
tig  unter- 
brochen 
werden. 

Die 
Perfekt 

Fig-  91-  Butter- 

maschine 

hat  keine  Holzteile,  wesbalb  die Reinigung 
derselben  ausserst  leicht  ist. 

Fur  Kraftbetrieb  wird  besonders 
das  Ahlborn’sche  Butterfass  mit  Kipp- 
vorrichtung  Fig.  91  empfohlen. 

Die  Art  des  Betriebes  ist  sehr  leicht 
aus  der  Abbildung  zu  ersehen.  Es  ist 
die  bereits  beschriebene  Holsteiner  But- 
termaschine, welche  durch  eiserne  Wand- 
konsolen  befestigt  ist.  Die  Holzfasser 
sind  fur  einen  Inhalt  von  100  bis  zu 
1000  Liter  vorgeschen. 
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Von  den  neueren  Mascliinen  der  Firma  „Dirks  & M6llmann“  in 
Osnabriick  sind  hier  die  folgenden  zu  erwalinen. 

Fig.  92  eine  Milchschleuder  „Pura“. 

Diese  Maschine  ist  bestimmt,  den  schweren  Schinutz  durch  die  Centri- 
fugalkraft  und  die  leicliteren  Verunreinigungen  der  Milch  durch  einen 
Siebeinsatz  zu  entfernen.  Ein  besonderes  Durchseihen  der  Milch  wird 
dadurch  uberfliissig.  Es  wurde  bereits  an  anderer  Stelle  eine  Reinigungs- 
Schleuder  der  Firma  „Gebr.  Heine“  beschrieben,  welcher  sich  diese  neue 
Schleuder  an  die  Seite  stellt.  Die  Polizei-Direktion  in  Osnabriick  hat 
iiber  den  Wert  der  Milch-Reinigimg  folgende  Tabelle  zusammengestellt. 
Darnach  ergaben  die,  in  den  Monaten  April  und  Mai  1903,  entnommenen 
Proben  von  40  verschiedenen  Milchlieferanten,  folgende  Resultate: 


April: 

Mai: 

No. 

Butterfett 

in  ""lo 

Trocken- 
sub.  in  % 

Schmutz  in 
1 100Vol.-7o 

No. 

Butterfett 
in  7o 

Trocken- 
sub.  in  % 

Schmutz  in 
1/100  Vol.-7o 

1 

2,65 

11,- 

1,- 

1 

2,75 

11,2 

1,5 

2 

2,6 

12,6 

1,— 

2 

3,55 

11,8 

2,— 

3 

2,95 

11,4 

2 

3 

1,5 

9,56 

1,- 

4 

2,9 

11,5 

1 — 

4 

3,4 

12,1 

8,- 

5 

3,05 

11,3 

1,5 

5 

7- 

15,8 

o 

6 

4,- 

13,1 

1,5 

6 

0,85 

8,9 

1,- 

7 

3,75 

12,6 

2 — 

7 

3,9 

12,9 

1,- 

8 

4? — 

12,6 

1,5 

8 

4,2 

12,8 

1,- 

9 

3,2 

11,6 

1,— 

9 

3,55 

12,3 

1,- 

10 

4,3 

12,7 

1,5 

10 

3,8 

12,3 

1,- 

11 

3- 

11,6 

2,5 

11 

2,65 

11,3 

1,5 

12 

3,3 

11,7 

1,5 

12 

2,65 

11,- 

1,5 

13 

3,4 

12,1 

1,5 

13 

3,25 

11.2 

1,- 

14 

2,8 

10,6 

1- 

14 

2,85 

11,3 

2,5 

15 

2,15 

10,2 

b- 

15 

3,1 

11,5 

1,- 

16 

2,53 

11,2 

1,5 

16 

a, 9 

11,24 

1,5 

17 

2,8 

11,6 

1- 

17 

2 2 

10,4 

1,— 

18 

2,9 

11,3 

0,5 

18 

4^4 

13,— 

2,- 

19 

3- 

11,9 

2,5 

19 

2,4 

11,1 

1,5 

20 

3,25 

11,5 

1,5 

20 

3,3 

11,5 

3,5 

Miltelsverte  3,1 

11,6 

1,7 

Mittelwerte2,9 

11,4 

1,8 

Im  Stadtischen  Untersuchungsamt  wurde  festgestellt,  dass  Markt- 
milch  mit  1,7  1/100  Vol.-7o  Schmutz,  nach  dem  Schleudern 
nur  noch  0,4  1/100  Vol.-7o  Schmutz  enthielt. 


Dieselbe  Firma  hat  sodann  einige  neue  Buttermaschinen  herge- 
stellt,  von  denen  folgende  zu  erwahnen  sind.  Fig.  93  zeigt  die  Katarakt- 
Buttermaschine  mit  Holzgestell.  Hier  wird  die  Milch  durch  rotierende 
Bewegung  eines  Doppel-Fliigels  in  erschiitternde  Bewegung  gesetzt. 
Der  Fliigel  ist  aus  Holz  hergestellt  und  leicht  aus  dem  Ansatz-Zapfen 
der  rotierenden  Welle  auszuheben.  Ein  eingesetzter  Ring  mit  vor- 
stehenden  Zahnen,  gibt  der  in  kreisender  Bewegung  sich  befindenden 
Milch,  die  Widerstands-Punkte,  an  denen  sich  die  Fliissigkeit  brechen 
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muss.  Audi  der  Ring  ist  leicht  auszuheben,  sodass  samtliche  Teile 
der  Maschine  auseinander  genommen  und  griindlicli  gereinigt  werden 
konnen.  Die  gleiche  Maschine  wird  zum  gleiclien  Preise  mit  Eisen- 
gestell  geliefert. 

Um  den  Liebhabern  von  Stoss- 
butterfassern  gerecht  zu  werden,  hat  die- 
selbe  Fabrik  eine  neue  Perkussions- 
Buttermaschine  hergestellt,  die  sich  dem 
alten  Butterfass  nahert.  Hier  wird  die 
senkrecht  auf-  und  abgehende  Bewegung 
des  Stakes  durch  ein  Schwungrad  be- 
wirkt  und  wird  die  Bewegung  durch 
ein  Raderwerk  auf  den  Stab  iibertragen. 

Eine  grossere  Maschine  ist  fiir  den 
doppelten  Antrieb  eingerichtet.  Zwei 
Personen  konnen  an  zwei  gegeniiber- 
gestellten  Kurbeln  drehen  und  sind  die 
Butterfasser  fur  90 — 150  Liter  Milch 
eingerichtet. 

Audi  die  Rollmaschinen,  bei  denen 
sich  das  Fass  um  sich  selbst 
dreht,  linden  zwei  neue  Ver- 
treter  in  den  Victoria -Butter- 
maschinen.  Diese  sind  mit  und 
auch  ohne  Schlagrahmen  einge- 
richtet. 

Fig.  93.  Die  Victoria- Butter- 

maschine  der  Firma  „Allen- 
dorf  in  Gossnitz  S.-A.“  werden  wegen  ihrer  scharfen  Ausbutterung  und 
leichten  Reinigung  besonders  gelobt. 

Die  Maschinen  werden  auf  Holz  und  auch  auf  Eisengestell  ge- 
liefert. Es  werden  folgende  Punkte  hervdrgehoben. 

Kein  innerer  Mechanismus,  deshalb  kein  Verschmutzen  der  Saline 
durch  Oel  oder  Fett  und  kein  Auslaufen  der  Saline,  wie  dieses  bei 
durchgehenden  Wellen  fast  ausnahmslos  der  Fall  ist. 

Aeusserst  bequeme  Reinigung,  nachdem  der  leicht  abnehmbare 
eiserne  emaillierte  JDeckel,  welcher  den  ganzen  Durchmesser  des  Fasses 
hat,  abgehoben  ist,  kann  die  Reinigung  in  wenigen  Minuten  vollzogen 
werden. 

Ein  Schauglas  ini  Deckel  ermoglicht  es,  dass  ein  Oeffnen  des 
Fasses  wahrend  des  Butterns  iiberflussig  wird,  sobald  das  Glas  klar  ge- 
worden  ist,  ist  die  Butterung  vollendet  und  erst  jetzt  wird  das  Fass  be- 
hufs  Entnahme  der  Butter  etc.  geolfnet. 

Die  Buttermaschinen  konnen  rnitsamt  den  Gestellen  leicht  trans- 
portiert  werden,  an  den  Holzgestellen  sind  seitlich  angeschraubte,  wahrend 
des  Betriebes  herunter  hangende,  Handhaben  angeordnet,  dagegen  haben 
die  Eisengestelle  zwei  langliche  Oehhungen,  durch  welche  wahrend  des 
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Transportes  Trag'liolzer  gesteckt  werdeii  koniien,  ausserdem  haben  beide 
Ausfuhrungeii  ausliebbare  Kugellager  (D.  R.  G.  M.  No.  180808),  es  sind 
somit  aucli  die  Fasser  jederzeit,  ohne  jeden  Zeitverlust,  sofort  auslieb- 
bar  und  allein  fiir  sich  transportabel.  Letztere  Finricbtiing  hat  den 
nicht  zii  iinterscliatzenden  Vorteil,  dass  das  Fass  ohne  besondere  Miihe 
ausgehoben  und  an  einen  kuhlen  Platz  gebracht  werden  kann,  wodurch 
die  Haltbarkeit  desselben  bedeutend  gesteigert  wird. 

Durch  leichte,  bequeme  Abnehmbarkeit  des,  unter  dem  emaillierten 
Deckel  betindlichen  Gummiringes,  ist  dafiir  Sorge  getragen,  dass  sich 
unter  demselben,  vvie  es  bei  vielen  anderen  Fabrikaten  der  Fall  ist, 
Faulnis  erregende  Riickstande  nicht  halten  konnen. 

Die  Patent -Buttermaschine  „ Germania “ derselben  Fabrik,  besitzt 
einen  eiformigen  hohlen  Butterschlager,  welcher  nur  durch  Zahnrad  und 
Kettengetriebe  in  eine  horizontale  Bewegung  gebracht  wird.  Die  Ma- 
schine  buttert  bis  zu  30  Pf'und  Butter  aus. 

Eine  einfachere  Konstruktion  besitzen  die  Maschinen  Modell  — A — 
mit  Haspel  von  Eichenholz  und  ohne  Getriebe.  Diese  verbuttern  3 bis 
24  Liter  Rahm  und  eignen  sich  wegen  ihres  billigen  Preises  fur  kleine 
Milchwirtschaften.  Etwas  grosser  sind  die  gleichen  Maschinen  Modell 
— B — mit  Haspel  und  Antrieb  durch  verdeckte  Kammrader.  Dieselben 
verbuttern  8 bis  29  — 30  Liter  Rahm. 

Allendorfs  Schaukelbutterfass,  hat  in  letzter  Zeit  eine  grossere 
Verbreitung  gefunden. 

Die  Bewegung  erfordert  ausserst  wenig  Kraft  und  ist  weniger  er- 
rniidend,  als  das  Drehen;  die  grosseren  Nummern  gehen  nicht  viel 
schwerer  als  die  kleineren,  weil  die  Schwingungen  des  Inhalts  selbst, 
die  Bewegung  pendelartig  im  Gauge  erhalten. 

Die  Temperatur  der  gesauerten  Saline  soil  14 — 16^^  R.,  der  siissen 
Saline  13^  betragen. 

Die  Butter  wird  zum  griindlichen  Auswaschen  in  dem  Fasse,  mit 
ofters  zu  erneuerndem  Wasser,  geschwungen.  Der  Zapfen  ist  von  aussen 
einzustecken. 

Die  zu  verbutternde  Saline  erhalt  die  notige  Bewegung  lediglich 
durch  die  Sturzwellen,  welche  bei  den  Schwingungen  des  Fasses  ent- 
stehen,  und  ist  diese  Bewegung  nicht  allein  eine  sehr  starke,  sondern 
auch  eine  viel  gleichmassigere,  als  sie  durch  eine  Fliigelwelle  hervor- 
gebracht  werden  kann  und  weil  jedes  Teilchen  mit  gleicher  Geschwin- 
digkeit  teilnehmen  muss.  In  den  Butterfassern  mit  Welle  ist  die  Be- 
wegung stets  an  dem  ausseren  Umfange  der  Fliigel  weit  starker,  als 
im  Mittelpunkte. 

Nachdem  der  Butterungsprozess  beendet  ist,  sammelt  man  das  aus- 
geschiedene  Fett  und  knetet  dasselbe  mit  Wasser  oder  auch  mit  Salzsole 
durch.  In  der  Regel  wird  die  Fettmasse  auf  Haarsieben  gesammelt,  um 
die  Molke  gleichzeitig  ablaufen  zu  lassen.  In  kleineren  Betrieben  bringt 
man  das  gesammelte  Fett  aus  dem  Siebe  auf  ein  Holzbrett  und  zieht 
mit  einem  Tischmesser  kreuz  und  quer  durch  die  Buttermasse  durch, 
die  Butter  wird  gekammt.  Durch  dieses  Verfahren  sollen  irgendwelche 
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Unreinlichkeiten,  namentlich  Haare,  aus  der  Masse  herausgebracht  werden. 
Dann  knetet  man  die  entsprechende  Masse  Salz  in  die  Butter  hinein 
und  erhalt  dann  eine  Ware,  welche  vielfach  grosse  Salzkrystalle  enthalt. 
In  manchen  Gegenden  wird  ein  derartiges  Produkt  geschatzt  und  man 
sucht  durch  grob  gemahlenes  Steinsalz,  das  kornige  des  Salzes  langere 
Zeit  zu  bewahren,  weil  allgemein  angenommen  wird,  dass  die  Salzkry- 
stalle nur  in  der  frischen  Butter  vorkommen,  dagegen  in  der  alten 

Butter  bereits  geschmolzen 
sind.  Im  grosseren  Betriebe 
und  besonders  in  den  Mol- 
kereien,  bringt  man  die  But- 
ter in  eine  Butterwanne,  wie 
Fig.  94  zeigt.  Von  bier  aus 
verarbeitet  man  sie  auf  den 
Knettbrettern  oder  auf  be- 
sonderen  Butterknetmaschi- 
nen.  Die  Knetbretter  be- 
stehen  aus  gewellten  Holz- 
oder  Metallunterlagen,  auf 
dem  eine  gerillte  Walze  auf- 
und  ab warts  mit  der  Hand 
bewegt  wird.  Figur  95 
zeigt  ein  solches  Knetbrett  in  einfachster  Form.  Dasselbe  wird  schrag 
in  eine  unterstehende  Wanne  gestellt,  um  die  abfliessende  Molke  auf- 
zufangen.  Fig.  96  zeigt  den  Kneter  in  konischer  Form  und  mit  ver- 
tieftem  Wellblech.  Eine  grossere  Leistungsfahigkeit  besitzen  die  Knet- 
maschinen,  welclie  sich  weit  und  breit  eingefiihrt  baben  und  welcbe  nun 


Fig.  95.  Fig.  96. 


aucb  in  ganz  verscliiedener  Leistungsfabigkeit  bergestellt  werden.  Aucb 
diese  Mascbinen  sind  fiir  Hand-  und  Kraftbetrieb  eingericbtet,  sodass 
man  sicb  je  nacb  der  Grosse  seines  Betriebes,  leicbt  die  zweckmassigste 
Mascbine  auswablen  kann.  Wir  geben  im  nacbstebenden  einige  lypen 
deijenigen  Knetmascbinen,  welche  besonders  beliebt  sind. 
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Butterknetmascliine  fur  Handbetrieb.  Fig.  97  zeigt  ein  kleineres 
Modell  mit  eintachem  Antrieb,  wogcgen  Fig.  98  die  gleiche  Maschine 
mit  Zabiikranzantrieb  vorfiilirt.  Bei  diesen  Maschinen  bewegt  sicli  gleich- 
zeitig  der  Teller  und  dndurch  wird 
ein  scduielleres  Verarbeitcn  der  Butter 
bewirkt. 

Ahlboriis  Biitterknetinaschiiie 

a u f E i s e n s 0 c k e 1 mit  freiliegendem 
Kiiettisch  und  einmaliger  Knetwalzen- 
lagerung,  Fig.  97.  Der  Knetteller  drelit 
sich  mit  langer  Gussnabe  um  eine,  im 
Eisensockel  befestigte,  stebende,  starke 
Welle.  Derselbe  ist  also  gelagert,  wie 
ein  Wagenrad  aui  der  Aclise,  wodurcli 
ein  leichter  Gang,  sowie  daiiernde  Fes- 
tigkeit  gewalirleistet  und  die  Anbrin- 
gung  von  Fiihrungsrollen  eriibrigt  wird, 
oline  dass,  wie  bei  anderen  Bauarten, 
ein  Schwankendwerden  des  Tellers  ein- 
treten  kann.  Sammtiiche  Lagerteile  Fig.  97. 

sind  auswechselbar  und  ist  der  Kneter 

durch  Losen  einer  Mutter  in  kurzer  Zeit  zerlegbar.  Grosse  Tisch- 
neigung,  dalier  griindliches  und  sclinelles  Entfernen  der  der  Butter  an 


haftenden  Buttermilch,  oline  Ueberarbeitung  derselben.  Die  Entfernung 
zwischen  Walze  und  Teller  ist  durch  eine  Schraube  verstellbar. 
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Ahlborns  Keform-Butterkiieter,  Fig.  99.  Wie  die  Zeiclmung  des 
neuen  Kneters  zeigt,  bestebt  ausser  der  vollstandig  geschiitzten  Anord- 


nung  aller  Getriebeteile,  das  wesentlicli  Neue  der  Bauart  in  der  Lager- 
ung  des  Knettellers  aiif  drei  konischen  mit  je  zwei  Zapfen  in  Ring- 


Fig.  100. 


schmierlagern  laufenden  Rollen.  Diese  Rollen  konnen  durcli  eine  in 
der  Acbse  des  Knettellers  angebraclite  Sclieibe  mit  exzentrischen  Sclilitzen 
nacli  Bedarf  nach  der  Mitte  ziisammengezogen  oder  nach  dem  Kneter- 
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rand  auseinandergedriickt  werden.  Infolgedessen  kann  der  Knetteller 
walirend  dcs  Ganges  leicht  gesenkt  oder  gehoben  werden,  olme  dass 
dadurcli  die  Zalinabstande  der  Antriebsrader  irgendwie  geaiidert  werden. 
Man  kann  bei  barter  Butter  mit  grosserem  Walzenabstand  beginnen 
und  den  Abstand  allmahlich  verringern,  wodurch  eine  Ueberanstrengung 
des  Knetergetriebes  und  der  Riemeniibertragung,  sowie  eine  gewaltsame 
Bearbeitung  der  Butter  vermieden  wird.  Als  weitere  Vorzuge  des  Re- 
formkneters  sind  zu  nennen:  die  selbsttatige  Oelschmierung  der  voll- 
standig  eingekapselten  Raderiibertragung  zur  Walze,  die  grosse  Zahl 
der  Ablaufloclier  am  Kneterrand  und  die  teststehende,  gleichzeitig  als 
Schutz  fur  den  Arbeiter  dienende,  Knetwasserfangrinne.  Bemerkenswert 
ist  auch  der  dem  Kneter  beigegebene  Universal-Riemenriicker,  da  der- 
selbe  sowohl  als  Hand-  und  Fussausriicker  benutzt  werden  kann,  als 
auch  durch  Losen  einer  Schraube  in  einen  selbstatigen  Ausriicker  ver- 
wandelt  werden  kann,  welcher  die  Bewegung  des  Kneters  nur  so  lange 
gestattet,  als  der  Arbeiter  den  Fuss  auf  dem  Einriickhebel  halt.  Diese 
Art  der  Ausruckvorriclitung  schliesst  ein  Ueberarbeiten  der  Butter,  bei 
Fortgehen  und  Unachtsamkeit  des  Arbeiters,  vollstandig  aus.  Die  Mog- 
lichkeit,  den  Ausriicker  in  der  einen  oder  andern  Form  zu  gebrauchen, 
diirfte  alle  Wiinsche,  welche  beziiglich  der  Ausriickvorrichtung  von 
Praktikern  gestellt  werden,  zu  gleicher  Zeit  beriicksichtigen.  Der  „ Re- 
form “ -Butterkneter  wird  in  zwei  Grossen  hergestellt.  Tellerdurchmesser 
120  cm,  mit  Buchenholzbelag  oder  mit  Mahagoniholzbelag.  Teller- 
durchmesser 150  cm  mit  Buchenholzbelag  oder  mit  Mahagoniholzbelag. 

Butterknetmaschine  „Perfect^^  der  Firma  Burmeister  & Wain’s. 

Friiher  wurden  die  Butterkneter  allgemein  so  gebaut,  dass  die 
Ableitung  der  Buttermilch  nach  der  Knettellerkante  stattfand. 

Diese  Anordnung  hat  jedoch  den  Nachteil,  dass  die  Buttermilch 
mit  Eisenteilen  in  Beriihrung  kommt,  welche  hierdurch  nach  und  nach 
verzehrt  werden,  und  ausserdem  bietet  die  Reinigung  des  Kneters  be- 
sondere  Schwierigkeiten,  wenn  die  Buttermilch  iiberall  herumfliesst. 

Obige  Firma  hat  deshalb  einen  Butterkneter  mit  Abfluss  nach  der 
Mitte  konstruiert,  wodurch  sich  die  Buttermilch  nur  nach  einer  Seite 
ansammelt,  die  Rostbildung  an  den  Eisenteilen  wird  hierdurch  auch  ver- 
mieden, und  gestaltet  sich  die  Reinigung  weit  einfacher.  Die  Knetwalze 
ist  verstellbar  angeordnet,  sodass  man  die  Knetwirkung  nach  Belieben  zu 
regulieren  im  Stande  ist.  Die  Maschine  ist  einfach,  sehr  solid  gebaut 
und  hat  ein  gefalliges  Aussehen. 

Friktioiisbutterkneter  von  H.  W.  Bergner!  Nachdem  in  den 
letzten  Jahren  auf  alien  Gebieten  der  modernen  Molkereitechnik,  vor- 
ziiglich  aber  auf  denjenigen  der  verschiedenen  Entrahmungssysteme,  und 
den  sich  hieraus  gestalteten  diversen  Arten  von  Separatoren,  ganz  her- 
vorragende  Fortschritte  gemacht  wurden,  blieb,  trotz  mehrfacher  Ver- 
suche  nach  dieser  Richtung  hin,  die  Butterknetmaschine  nur  wenig  ver- 
andert  in  ihrer  alten  Konstruktion  bestehen,  obwohl  sich  in  der  Praxis 
mit  der  Zeit  so  manche  und  zwar  meist  leider  recht  zutreffende,  Be- 
denken  nach  dieser  Richtung  hin,  bemerkbar  gemacht  hatten.  Nach  der 
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deutscli,  Milchwirtschaftl.  Ztg.  64  — 74  wurde  es  als  ein  recbt  fiihlbarer 
Mangel  empfunden,  dass  sich  die  im  Triebwerk  befindlichen  Zahnrader 
mit  der  Zeit  sehr  abnutzen,  wodurch  der  Kneter  einen  unruliigen  und 
vielfach  recbt  gerauscbvollen  Gang  erbielt.  Ferner  war  es  mit  Unbe- 
quemlicbkeiten  und  teilweise  sogar  mit  grossen  Scbwierigkeiten  ver- 
kniipft,  die  Abfliisse  und  Auftangrinnen  fiir  das  Knetwasser  nach  dem 
Gebraucb  gehorig  zu  reinigen,  was  selbstverstandlicb,  und  zwar  vorziig- 
licb  in  der  warmeren  Jahreszeit,  oft  zu  Unzutraglicbkeiten  mancber  Art 
Veranlassung  gab.  Als  ein  dritter  grosser  Fehler  wurde  es  vielfacb 
fiihlbar,  dass  der  Molkereibeflissene  wabrend  des  Knetens  der  Butter 
das  Ein-  und  Ausriicken  des  Kneters  mit  den  Handen  vornebmen  musste, 
wobei  diese  mebr  oder  weniger  bescbmutzt  und  desbalb  baufig  zu  reinigen 
waren.  Betreffs  dieses  letzteren  Punktes  sind  bereits  von  verscbiedenen 
Seiten  Reformen  vorgenommen,  indem  man  versuchte,  die  Einriickvor- 
ricbtung  so  anzuordnen,  dass  man  an  Stelle  der  Hande  den  Fuss  zum 
Ein-  und  Ausriicken  benutzen  konnte!  — Dieses  war  immerhin  eine 

nicht  zu  unter- 
schatzende  Verbes- 
serung.  Gegen- 
wartig  ist  es  nun 
der  Molkereima- 
schinenfabrik  von 
H.  W.  Bergner  in 
Frankfurt  a.  M.  ge- 
lungen,  einen  But- 
terkneter  zu  kon- 
struieren , welcher 
Fig.  101.  den  genannten 

samtlicben  Man- 

geln  der  bisberigen  Butterknetmascbinen  ein  Ende  bereiten  diirfte. 
Dieser  Kneter,  der  patentamtlicb  gescbiitzt  ist,  wird  unter  dem  Narnen 
Bergners  Friktionsbutterkneter  soeben  in  den  Verkehr  gebracbt. 

Nacbdem  die  Butter  in  den  Knetmaschinen  durcbgearbeitet  ist, 
wird  sie  in  beistebend  abgebildeten  Mulden,  Fig.  101,  gesammelt.  Diese 
Buttermulden  sind  so  eingericbtet,  dass  die  Molke  aus  dem  durcblocbten 


Fig.  102.  Fig.  103. 
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106. 


Fisf.  107. 


Butter- 


Boden  ablaiifeii  kann.  Danii  bringt  man  die  Butter  mittels  der  Butter- 
spachtel  oder  Stecdier,  Fig.  102  — 105,  in  Fasser  oder  in  besondere  For- 
men,  wie  sie  in  Fig.  106 
bis  107  abgebildet  sind. 

Von  der  Finna 
„Dirks  & Mollinann“  in 
Osnabriick  ist  tblgender 
Apparat  Fig.  108  in  den 
Handel  gebraclit,  welcher 
von  Sacliverstandigen 
selir  empfolilen  wird. 

SelbstabpfuiuleiKle 
presseii  fur Handbetrieb.  D. R.  G. M. 

Mit  dieser  neuen  Butterpresse  ist  es 
moglich,  der  Butter  obne  Anwendung 
einer  Wage  das  gewiinschte  Gewicht 
und  gleiclizeitig  die  entsprecbende 
Form  (quadratiscli,  rechteckig  etc.) 
zu  geben.  Um  das  ricbtige  Gewicht 
zu  erreichen,  stellt  man  den  Press- 
kolben  vermittelst  des  unterbalb  des 
Tisches  befindlichen  Keiles  in  ent- 
sprechender  Hohe  ein.  Bei  Beginn 
der  Arbeit  ist  es  allerdings  erforder- 
licb,  die  ersten  Stiicke  auf  einer 
Wage  nachzuwiegen,  um  sicli  dar- 
nach  zu  iiberzeugen,  ob  das  Gewicht 
stimmend  ist.  Die  jedesmalige  iiber- 
fliissige  Buttermenge  tritt  teils  unter 

dem  Pressdeckel,  grosstenteils  aber  aus  den  seitlich  im  Formkasten  be- 
findlichen Lochern  auf  den  Tisch  der  Presse  ab.  Nach  Zuriickschlagen 
des  Rebels  ist  ein  bequemes  Abnehmen  des  geformten  und  auf  das  Ge- 
wicht bestimmten  Butterstiickes  gestattet.  Die  gauze  Arbeit  ist  eine 
handliche  und  leichte  und  ergibt  durch  ihre  begreiHiche  Schnelligkeit 
eine  grosse  Zeitersparnis. 

Samtliche  mit  der  Butter  in  Beriihruug  kommende  Teile  sind  aus 
bestem  dazu  geeigneten  Holze  hergestellt,  in  sauberster  und  bester  Aus- 
fiihrung.  Der  Kolben  wird  in  der  Regel  mit  schlichter  Oberflache  ge- 
liefert;  doch  kann  derselbe  auch  mit  Gravierungen,  wie  Namen,  Buch- 
staben,  Wappen  etc.  versehen  werden,  welche  Arbeiten  billigst  berechnet 
werden. 

Neben  den  beschriebenen  Formen  und  Maschinen  zum  Formen  und 
automatiscben  Abteilen  der  Butter  kommen  noch  eine  ganze  Reihe  von 
ahulichen  Apparaten  im  Handel  vor,  doch  diirfte  es  fiir  den  vorliegen- 
den  Zweck  geniigen,  die  Einrichtung  hier  an  den  vorgefiihrten  Modellen 
gezeigt  zu  haben. 

Wenn  es  sich  darum  handelt,  die  Butter  in  grossen  Molkereien 


Fig.  108. 
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sell!’  sclmell  in  Stiicke  von  beliebiger  Grosse  und  Form  zu  bringen, 
dann  diirf'te  die  „Schreiber’sche  Butterform-Maschine“  zn  empfehlen  sein. 
Hier  wird  die  Butter  durcli  eine  Person  geformt,  indem  sie  die  von  der 
Mascbine  kommende  Butter  wegnimmt  und  den  Butterbehalter  nach  der 
Entleerung  wieder  fullt. 

Diese  eine  Person,  die  im  Butterformeii  ganz  unbewandert  sein 
kann,  formt  in  der  Minute  12  bis  15  und  melir  tadellose  Butterstiicke 
von  gen  ail  richtigem  Gewiclit  und  leistet  also  mebr,  als  zwei  geiibte 
Butterformer  mit  der  Hand.  Die  Mascbine  ist  leicbt  zu  bedienen  und 
schnell  und  einfach  zu  reinigen.  Die  Formeii  konnen  verstellt  und  fur 
jede  gcbraucliliche  Form  und  Grosse  gestellt  iverden. 

Wir  entnehmen  dem  Prospekt  der  Firma  noch  die  folgenden  Daten. 

In  den  wenigsten  Molkereien  wird  die  auszusclilagende  Butter  vor- 
her  in  Halbpfund-Quanta  abgewogen.  Man  sucht  die  lichte  Weite  der 
Form  mogliclist  so  zu  gestalten,  dass  jedes  Stiickchen  Pfund  wiegt. 
Da  nun  aber  jedes  Stuck  Butter  etwas  Uebergewicht  haben  soil,  so 
liilft  man  sicli  durcli  ein  entsprecliend  geformtes  Abstreicheholz.  Jeder 
Fachmann  weiss  aber,  dass  trotz  dieser  Hilfsmittel  je  nach  Stellung  der 
abstreichenden  Hand  ein  grosseres  oder  kleineres  Uebergewicht  heraus- 
kommt,  kurz,  dass  richtige  Gewicht  zu  treffen,  ist  eine  Kunst  und  er- 
fordert  viel  Uebung  und  Gewandtheit.  Gewohnlich  gibt  man  bei  ^/o  Pfund- 

Stiicken  5 g Uebergewicht.  Werden 
aus  diesen  5 g aber  10  g,  so  gibt 
dies  bei  einem  taglich  zum  Aus- 
schlag  kommenden  Bruttoquan- 
tum  von  nur  400  Stuck  400x5 
= 2000  g = 4 Pfund  a 1,20  Mk. 
= 4,80 

Mk.  pro  Monat  =1728  Mk.  pro  Jahr. 

Zwecks  Reduzierung  dieser 
Verluste  auf  ein  Minimum  mochte 
ich  auf  eine  Mascbine  aufmerksam 
machen,  die  seit  einiger  Zeit  in 
einer  Molkerei  - Schule  aufgestellt 
ist  und  sicher  das  hochste  Interesse 
sowohl  der  Molkerei- Vorstande  als 
auch  jedes  Molkereifachmannes  er- 
regen  diirfte. 

Die  Firma  Scheller  & Schrei- 
ber,  Halle  a.  S.  hat  in  ausserst  sinu- 
reicher  Weise  eine  Butterausschlag- 
maschine  gefertigt,  die  in  einwand- 
freiester  Weise  arbeitet  und  tadellos 
ausgeschlagene  Butter  produziert. 

Fig.  109.  Die  Mascbine  besteht  aus  einem 

Cylinder  von  32  cm  Durchmesser 
und  50  cm  Hohe,  welcher  ca.  60  Pfund  Butter  fasst.  Ueber  diesem 
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Cylinder  ist  ein  Schlittcii  niit  2 Formeii  angebracht,  die  vollkommen 
automatiscli  arbeiten.  Fig.  109. 

Durcli  eine  Verschraubung  an  dem  Boden  der  Form  kann  jede 
Fiillung  eingestellt  werden,  darin  liegt  besonders  der  klingende  Vorteil 
fiir  die  Genossenscbaften. 

Die  Maschine  nimmt  einen  Raum  von  1,50  qm  ein.  Trotz  der 
Leistungsfahigkeit  von  12  Stuck  pro  Minute  sind  nur  ca.  PH.  notig, 
allerdings  haben  bei  einer  derartigen  Gescliwindigkeit  zwei  Mann  voile 
Arbeit,  die  Stiickenbutter  in  Papier  einzuschlagen.  Durcb  entsprechende 
Riemenscheibengrosse  kann  man  aber  die  Maschine  langsamer  gehen 
lassen,  so  dass  nur  ein  Mann  zu  ibrer  Bedienung  gebraucht  wird. 

Hire  grossen  Vorteile  sind  folgende: 

1.  Zuverlassig  richtiges  Gewicht  bei  weicberer  oder  barterer  Butter 
durcb  die  verstellbaren,  patentierten  Formen. 

2.  Kein  Beriibren  der  Butter  mit  den  Hiinden  und  dadurcb  feinere 
baltbarere  Butterqualitaten. 

3.  Tadellos  sauber  geformte  Stiicke,  wie  solcbe  durcb  Handaus- 

formen  nicbt  erzielt  werden.  / 

4.  Grosste  Scbnelligkeit  im  Ausformen  bei  geringstem  Bedienungs- 
Personal. 

Die  Genauigkeit  des  Gewicbtes  ist  zuverlassiger  als  das  Abwiegen 
beim  Handausformen  und  macbt  durcb  die  erzielte  Butterersparnis,  die 
Mascbine  scbon  in  den  ersten  Monaten  bezablt. 

Die  abfallende  Buttermilcb  bat  in  der  Regel  nicbt  mebr,  als 
0,5  Vo  Fett,  die  Magermilcb  wird  meistens  bei  guten  Zentrifugen  bis 
auf  0,1  Vo  P®tt  entfettet  und  dient  dann  zum  Verfuttern  an  Mast-Tiere. 

Man  recbnet,  dass  bei  der  Kalbermast  durcb  ca.  12  — 14  Kilo 
Vollmilcb  = 1,0  Kilo  Lebendgewicbt  erzielt,  von  Magermilcb  gebraucbt 
man  fiir  denselben  Effekt  16 — 22  Kilo  und  von  Buttermilcb  ca.  15  bis 
20  Kilo. 

In  der  Regel  wird  die  Magermilcb  den  Produzenten  zuriickgegeben 
und  es  sind  eine  Reibe  von  Einricbtungen  konstruiert,  um  die  Milch 
gemiscbt,  und  auch  genau  nacb  Gewicht  abgeben  zu  konnen. 

Erwahnenswert  ist  der  Magermilcb- Verteiler  nacb  Mahler.  D.  R.  P. 

Die  Milch  wird  bier  in  einem  Bebalter  gewogen  und  das  Gewicht 
an  einer  Bogenskala  abgelesen. 

Ahlboriis  Magermilch -Verteiler.  Die  Anwendung  dieses  Appa- 

rates  geniigt  vollstandig  modernen  Anspriicben  und  ist  der  sicheren  und 
raschen  Riickgabe  wegen,  grosseren  Betrieben  besonders  zu  empfeblen. 

Derselbe  besteht  im  wesentlichen  aus  einem  etwa  45  Liter  fassen- 
den  runden  Kupfergefass,  das  mittels  eines  Rohres  mit  dem  Magermilcb- 
bebalter  in  Verbindung  steht  und  welches  auf  seiner  Seite  zwei  Glas- 
robren  zeigt,  die  es  ermoglichen,  den  Inhalt  auf  einer  Skala  ab- 
zulesen.  Die  Glasrohren  sind  mit  dem  runden  Gefass  so  in  Verbin- 
dung gebracbt,  dass  sicb  in  der  einen  Rohre  kein  Schaum  bilden  kann, 
weshalb  der  wirkliche  Inhalt  schnell  und  vollkommen  genau,  abzulesen 
ist.  Um  einen  sehr  raschen  und  ununterbrocbenen  Betrieb  zu  erzielen. 
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empfielilt  cs  sicli,  zwei  Apparate  an  cincm  Gestell  mit  dem  Mager- 
milchbassin  in  Verbindung  zu  bringen. 

Der  Apparat  kann  fiir  eine  Zuriickgabe  von  jedem  Prozentsatz 
und  mit  auswecbselbaren  Skalen  eingericbtet  werden. 

Die  Handbabung  des  Apparates  ist  sebr  einfacb  und  bequem;  das 
Scbliessen,  Fiillen  und  Entleeren  ist  durcb  Einstellung  eines  einzigen 
Rebels  zu  bewirken.  Samtlicbe  Teile  sind  aus  bestem  Material  (Kupfer 
und  Messing  verzinnt)  Inu-gcstellt  und  leicbt  zu  reinigen. 

Mahlers  Magermilch-V  ertei- 
ler  D.  R.  P.  No.  67G45.  Zum  Aus- 
geben  der  Magermilcb  an  die  ein- 
zelnen  Lieferanten  einer  Molkerei. 
Die  Milcb  wird  mit  demselben  ge- 
wogen  und  das  Gewicbt  auf  einer 
Bogenskala  angezeigt.  (Fig.  110). 

Mahlers  Magermilcbwage  ist 
zur  prozentuellen  Riickgabe,  wie 
aucb  fiir  voiles  Gewicbt  verwend- 
bar.  Dieselbe  ist  aus  Scbmiede- 
eisen  bergestellt,  das  Eaufgewicbt 
ist  nacb  Prozenten  eingericbtet. 
Die  Wiege-Einricbtung  ist  so  bocb 
gelegen,  dass  die  Habne  und  das 
Eaufgewicbt  gut  zu  erreicben  sind. 
Automatische  Magermilch-  und  Buttermilch-Ruckgabe-Wage 
,,Standard^‘.  Fig.  111.  Die  „Standard“-Milcbriickgabe-Wage  ist  der  ein- 

zige  automatische  Apparat,  welcber  die  klein- 
sten  Mengen  Milcb  bis  auf  Yio  Liter  genau 
zuriickgiebt.  Dabei  arbeitet  sie  scbneller  als 
jede  andere  Riickgabe -Wage  und  lasst  sicb 
an  jedem  Bassin  bei  geringster  Hobenan 
forderung  bequem  an  Stelle  von  Zapfbabnen 
anscbrauben.  Die  „Standard“-Wage  erfor- 
dert  die  geringste  Bodenlibbe,  sodass  eine 
Unterbringung  obne  Hoberstellen  des  Mager- 
milclikiiblers  moglicb  ist.  Die  erforderlicbe 
Bodenbobe  des  Magermilcbbebalters  ist  bei 
Verwendung  normal  bober  20  Liter'Kannen 
auf  ein  Mindestmass  von  760  mm  berab- 
gesetzt. 

In  Fallen,  wo  die  Magermilckriickgabe 
sebr  scbnell  von  statten  geben  muss,  ist  die 
Anbringung  einer  Doppelwage  dringend  zu 
empfeblen.  Es  liisst  sicb  diese  Wage  obne 
Scbwierigkeit  bei  gleicber  Bassinbobe  an- 
bringen  und  kann  dieselbe  aucb  von  unge- 
Fig.  111.  scbultem  Personal  mit  Leicbtigkeit  bedient 
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werden.  Das  Einlaufen  der  Milch  in  die  Kanne  geschieht  ganz  un- 
abhangig^  von  der  Aufmerksamkeit  des  Bedienuiigspersonals  und  wird 
hierdurch  schon  allein,  da  ein  Ueberlaufen  der  Kannen  etc.  vermiedeu 


Fig.  113. 

wird,  fur  die  Molkereien  im  Laufe  eines  Jalires  ein  grosser  Vorteil 
erreicht,  sodass  sich  die  „Standard“- Wage  in  kiirzester  Zeit  bezalilt 
. machen  diirfte. 


Fig.  114. 
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Milchwage  fiir  Probemelken.  Dieselbe  dient  zur  Ermittlung 
der  Milclimengen  von  einzelnen  Kiilien,  zu  Ziichtungszwecken  usw. 
Der  Milcheimer  hangt  an  einer  einfachen  — 25  kg.  wagenden  Feder- 

wage  und  ist  das  Gewicht  auf  diese  Weise  leicht  abzulesen.  Zur  griind- 
lichen  Durchmischung  der  Milch  zwecks  Probeentnahme  zur  Unter- 
suchung  dient  die  Riihrscheibe  (a)  und  zur  Entnabme  der  Probe  der 
Schopfloffel  (b).  Fig.  113. 

Mahlers  Probemelkwage.  Diese  Wage  hat  sich  ihrer  einfachen 
Bauart,  ihrer  leichten  Handhabung  und  ihrer  genauen  Ergebnisse  wegen, 
in  der  Praxis  vorziiglich  bewahrt.  Fig.  114. 

Mahlers  Probemelkwage  ist  eine  Hebelwage  ohne  Laufgewicht  und 


Fig.  115 


Feder  und  kann  sowohl  an  der  Wand  aufgehangt  als  auch  auf  einen 
Tisch  oder  den  Boden  direkt  gestellt  werden. 

Das  Gewicht  wird  durch  einen  Zeiger  auf  einer  Bogenskala  direkt 
abgelesen  und  es  ist  die  Vorrichtung  getroflPen,  dass  vor  dieser  Skala 
ein  Tisch  angebracht  ist,  auf  welchem  das  Tages-Journal  seinen  Platz 
gefunden  hat.  Bei  diesen  Einrichtungen  ist  nicht  leicht  etwas  zu  ver- 
derben,  demi  die  Mechanik  ist  sehr  solide  und  so  einfach,  dass  ein  Zer- 
brechen  und  irgend  welche  Reparaturen  vollstandig  ausgeschlossen  sind. 

Von  E.  Ahlborn  in  Hildesheim  sind  folgende  Wagen  hergestellt: 
Fig.  115  Laufgewichts-Wage  mit  Milchbehalter  von  250 — 1000  LitCi, 
und  Fig.  116  mit  ebensolchem  Behalter  fiir  250 — 500  Liter.  Der  Milch- 
behalter  ruht  auf  schmiedeeisernem  Gestell,  welches  auf  eisernem  Unter- 
bau  befestigt  ist.  Die  Wage,  Fig.  116,  ruht  auf  ihrem  Wiegemecha' 
nismus. 
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Fig.  116. 

Aus  der  Fabrik  von  Friedr.  Mahler  in  Stuttgart  haben  wir  folgende 
Wagen  zu  bespreclien,  welche  in  den  Gross-Molkereien  eingefuhrt  sind. 


Fig.  117. 


Fig.  118. 
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Fig.  117.  Mahlers  neue  Magermilchwage  ist  zur  prozentualen 
Ruckgabe,  wie  auch  fiir  voiles  Gewiclit,  verwendbar. 

Diese  neue  Magermilcliwage  ist  ganz  aus  Schmiedeeisen  bergestellt. 

Da  dieselbe  nur  660  mm  breit  ist  und  der  Zuflusshahn  genau  in 
der  Mitte  der  Wage  sitzt,  so  lassen  sicb  zwei  solcher  Wagen  bequem 
nebeneinander  an  einem  Magermilchbehalter  anbringen. 

Das  Laufgewiclit  ist  nacli  Prozenten  eingerichtet,  um  70,  75,  80, 
85,  90  und  95  7oj  sowie  aucli  voiles  Gewiclit  mit  der  Wage  zuriick- 
geben  zu  konnen. 

Die  Wiegeeinrichtung  ist  so  bocli  gelegt,  dass  der  Zapfhahn  und 


Fig.  119. 


das  Laufgewiclit  bequem  zu  erreiclien  sind.  Samtliche  Lagerteile  sind 
mit  Aluminiumverzinkung  uberzogen.  Fine  Abdeckung  oben  auf  der 
Wage  dient  zum  Schutze  samtlicher  Hebelteile. 

Fig.  118  zeigt  eine  kleine  Wage,  bekannt  als  ,,Mahlers-Gestell- 
wage^^.  Diese  ist 'fiir  kleinere  Milclimengen  von  ca.  60  — 100  Liter 
bereehnet  und  hat  ein  Wiegegefass  aus  verzinntem  Eisenblech,  welches 
abgehoben  werden  kann. 

Fig.  119  zeigt  die  „Ventil -Wage“  mit  Kipp-Bassin.  Mahlers 
„Ventil-Wage“  ist  in  verschiedenen  Grossen  und  mit  verschiedenen 
Milchkasten,  welche  fiir  grossero  und  kleinere  Betriebe  passen,  ein- 
gerichtet. 
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Fig.  120. 


Mahlers  Milchwagen  ^^Ideal^^  in  Laufgewichtskonstruktion 
Kippbassin  und  Kannenstiitze. 


mit 


Fig.  121. 
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Fig.  120.  Milcliwage  ,,  Ideal Fur  einen  Vollmilchbehalter. 

Fig.  121.  Milchwage  „Ideal“  mit  leicht  drehbarem  Ausgussge- 
fass,  Fiir  zwei  Vollmilcbbebalter.  Diese  Wage  wird  meistens  benutzt, 
um  die  Morgen-  und  Abendmilcb  fur  Verkaufs-  oder  Verarbeitungszwecke 
getrennt  annehmen  und  bebandeln  zu  konnen. 

Fig.  122.  Mahlers  Wage  mit  drehbarem  Gefass  fiir  zwei 
Vollmilchbehalter.  Das  Gefass  ist  kreisrund,  gegen  die  Ventiloffnung 
spitzrund  geformt.  Der  Hebei  zum  Dreben  des  Gefasses  ist  vorn  an- 
gebracbt  und  leicbt  zu  bandbaben. 


Fig.  122. 


Die  Vorziige  dieser  neuen  Milcliwage  lassen  sicb  im  wesentlicben 
in  folgende  Punkte  zusammenfassen: 

1)  Die  Eingussbobe  betragt  zirka  40  mm  weniger  als  bei  alien 
andern  Milcbwagen  mit  Ventil,  weil  der  Wiegebebalter  nacb 
der  Eingussseite  zu  gesenkt  ist. 

2)  In  dieser  Lage  lasst  sicb  das  Probenebnien  bequem  auf  der 
Eingussseite  vornebmen  und  da  der  Milcbbebalter  nacb  der 
Mitte  zu  Gefall  bat  (siebe  Fig.  123,  Gefassform  von  der  Seite), 
ist  dies  aucb  selbst  bei  kleinen  Milcbmengen  gut  moglicb. 

3)  Das  Entleeren  der  Milcb  nacb  erfolgtem  Abwagen  gescbiebt 
durcb  Drebung  eines  kleinen  Rebels,  welcber  vorn  unterin 
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Laufgewicht  angebracht  und  leicht  bandlich  ist.  Sobald  man 
diesen  Hebei  nach  der  Ventilseite  zu  bewegt,  hebt  sich  das 
Gefass  auf*  der  Eingussseite  und  senkt  sich  auf  der  Abfluss- 
seite,  wahrend  sich  das  Ventil  von  selbst  offnet  und  die  Milch 
abfliesst. 

4)  Eingiessen  der  Milch  in  den  Wiegebehalter,  wahrend  das  Ventil 
gedffnet  ist,  wie  dies  bei  sonstigen  Ventilwagen  zuweilen  vor- 


1^, 

! f 

4 

Fig.  123. 

kommt,  ist  bei  dieser  Wage  kaum  denkbar,  weil  bei  geoffnetem 
Ventil  die  Oberkante  des  Wiegebehalters  holier  steht,  als  die 
zur  Auflage  von  Milchkannen  dienende  Kannenstiitze  mit 
Gummieinlage. 

5)  Die  Wage  lasst  sich  je  nach  Bedarf  mit  Ventil  auf*  der  linkeii 
oder  rechten  Seite  verwenden. 

6)  Die  Reinigung  des  Milchbehalters  lasst  sich  leichter  und  griind- 
licher  vornehmen  als  bei  an- 
dern  Wiegegefassen,  weil  die 
beiden  langen  Seiten  mit  dem 
Boden  aus  einem  Stuck  gebo- 
gen  sind,  wodurch  die  Bildung 
runder  Kanten  moglich  war  (s. 

123  Gefassform  von  der  Seite). 

Fig.  124.  Mahlers  Spezial- 
Milchwage  in  Laufgewichts-Bauart  mit 
Gefass  fur  60  Liter  Fassungsraum. 

Alle  Hebei  dieser  Wage,  sowie 
der  Briickenaufsatz,  sind  aus  Schmiede- 
eisen  hergestellt.  Der  um  das  Milch- 
gefass  herumfiihrende  Auflagetrager  ist 
mit  Gummieinlage  versehen.  Das  Milch- 
gefass  ist  von  verzinntem  Eisenblech 
und  ruht  auf  einem  Gummiring,  um  Beschadigungen  auszuschliessen. 

Fig.  125.  Mahlers  Stativ-Milchwage  mit  Gefass  fiir  30  Liter 
Fassungsraum.  Modell  1903.  D.  R.-G.-M. 

Diese  neue  Milchwage  hat  den  Vorzug,  dass  das  Gefass  auf  einem 
Gummiring,  welcher  auf  dem  Briickenrahmen  angebracht  ist,  ruht  und 


Fig.  124. 
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die  Milch  von  drei  Seiten  in  dasselbe  eingegossen  werden  kann.  Auf 
dem  um  das  Milchgefass  herumfuhrenden  Ring  sitzt  die  zur  Schonung 
der  Milchkannen  dienende  Gummiauflage,  welche  abnehmhar  und  von 
drei  Seiten  verwendbar  ist.  Das  Abwagen  der  Milch  erfolgt  bis  zu 

10  kg  mit  Hilfslaufgewicbt.  Die  zum 
weiteren  Abwagen  notigen  Gewichte 
stellt  man  auf  die  neben  der  Wagschale 
am  Gestell  angebrachte  Platte  auf.  Das 
Milchgefass  ist  von  verzinntem  Eisen- 
blech  hergestellt  und  mit  Ablassventil 
versehen.  Die  Milch  kann  nach  er- 
folgtem  Abwagen  in  eine  untergestellte 
Kanne  oder  mittelst  eines  Knierobrs 
in  einen  nebenstebenden  Bebalter  ge- 
leitet  weiden. 

Die  Magermilchwage  „Duplex^^ 
ist  fur  zwei  Auswagekasten  konstruiert 
und  ersetzt  dadurch  zwei  Wagen.  Die- 
selbe  gebraucbt  wenig  Platz  und  hat 
die  Einrichtung,  dass  die  Gewichte  un- 
terbalb  derKasten  angebracht  sind. 

Diese  Wage  wird  von  der  Ma- 
schinenfabrik  „j6rgen  Jacobsen  inFlens- 
burg“  geliefert.  Die  Wage  nimmt  we- 
nig Raum  ein,  sie  arbeitet  sicher  und 
schnell,  weil  der  eine  Bebalter  geleert  wird,  wahrend  der  andere  ge- 
fiillt  werden  kann. 

Die  Netto-Wage  ^Monarch^^  ist  auf  einer  Saule  unter  dem 
Wiegekasten  konstruiert,  das  Bassin  bangt  im  Rahmen  der  Wage.  Beide 
Apparate  sind  von  der  Maschinen-Fabrik  in  Flensburg  (Jorgen  Jacobsen) 
neu  fabriziert.  Beide  Wagen  arbeiten  genau  und  sind  leicbt  zu  reinigen. 

Als  Nacbtrag  zu  den  Butterknetern  ist  noch  die  nachstebende 
Maschine,  Fig.  126,  zu  erwahnen,  iiber  diese  schreibt  uns  die  Flens- 
burger  Mascbinenfabrik  von  J.  Jacobsen: 

Wenn  noch  eine  Maschine  fiir  Molkereien  verbesserungsbediirftig 
war,  so  war  dieses  ohne  Zweifel  die  Butterknetmaschine.  In  dem 
kurzen  Bestehen  der  Molkereien  haben  einige  jetzt  bereits  die  dritte 
und  sogar  die  vierte  Maschine  im  Gebraucb,  weil  dieselben  aufge- 
schlissen  waren.  Dieser  rapide  Verscbliss  ist,  wenn  wir  die  Arbeit  be« 
trachten,  welche  die  Maschine  zu  verrichten  bat,  unerklarlicb,  wenn 
Avir  nicbt  scbon  wiissten,  dass  dieselben  keineswegs  durcb  den  Gebraucb 
aufgeschlissen,  sondern  vielmehr  durcb  Rost  aufgefressen  werden.  Die 
Butterknetmaschine  wird  nur  einige  Stunden  taglicb  gebraucbt,  und  da 
dieselbe  einen  so  ausserordentlichen  langsamen  Gang  bat,  so  miisste  die 
Haltbarkeit  ja  fast  unbegrenzt  sein.  Dieses  ist  aber  leider  bei  fast 
alien  bis  jetzt  in  Gebraucb  befindlicben  Butterknetmascbinen  nicbt  der 
Fall  gewesen,  weil  alle  beweglicben,  zum  Antrieb  notigen  Teile  so 


Fig.  125. 
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often  angebraclit  waren,  dass  sie  mit  Nasse  und  Salzlake  in  Beriihrung 
kamen  und  infolgedessen  aufrosteten.  Diesem  Uebelstand  ist  bei  der 
Butterknetmaschine  „Ideal“  durcb  die  Einkapselung  aller  beweglicben 
Teile  vollstandig  abgeliolfen.  Nicbt  nur  das  Verrosten  ist  durcb  die 
Einkapselung  verliiitet,  auch  der  Gang  ist  ein  lautloser  geworden  und 
das  Reinigen  der  runden  Form  wegen  leicbt  zu  bewerkstelligen. 


Fig.  126. 


Bezugsquellen  fur  Buttermascbinen,  Butterkneter,  -Fas'ser, 
-Stecber.  Butterformen,  -Tonnen,  -Wannen,  Milchwagen  usw. 


E.  Ahlborn,  Hildesbeim. 

C.  Allendorf,  Gossnitz,  S., 
Brebme,  Halberstadt. 
Burmeister  & Wain’s,  Berlin 

SW.  48. 

Bestmann  & Co.,  Neumiinster. 
Babm,  Wunstorf  i.  Hann. 

H.  W.  Bergner,  Frankfurt  a.  M. 
Carl  Boden,  Woldenberg  Nm. 
Dierks  & Mollmann,  Osnabriick. 
H.  D eiders,  Abbenrode  b.  Vienen- 
burg. 

G.  Escbemann,  Hildesbeim. 

M.  Eicbtersbeimer,  Mannheim. 
Louis  Fischer,  Frankenhain 

(Gotha). 

Karl  Fritz,  Mellricbstadt  (Bay.) 

N.  Fritz ner,  Berlin  NW. , A.- 
Moabit  109. 

F.  Grunert,  Leisnig. 


B.  & G.  Grimm  e,  Halberstadt  a 
Harz. 

Oscar  Gross,  Landsberg  a.  W. 
Hansa-Werk,  Berlin  NW.,  Wald- 
str.  23. 

Hermann  & Gabriel,  Gross- 
Tychow. 

H.  Jordan,  Berlin  0.,  Markusstr. 
Jilek  & Lewinsky,  Prag  VIII., 
Neklang  418. 

Kossow  & Levermann,  Marlow 

i.  M. 

B.  Koch,  Neuss  a.  Rb. 

M.  Kuhl,  Posen. 

F.  Krueger,  Hannover,  Christus- 
kircbe  23. 

R.  Leinbrock  Nachfg.,  Niedersed- 
litz  b.  Dresden. 

H.  Lob  II.,  Montabaur  b.  Reben- 
stock. 
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Maier,  Zarrentin  i.  M. 

Masch.  Genossenschaft,  Konigs- 
berg. 

L.  Mayr,  Lette,  Minden. 

0.  von  Meibom,  Bromberg  II. 

C.  Neb  el,  Schoiiingen. 

A. Pfannhauser,  Wien 9/3, Frank- 
gasse  1. 

Gebr.  Robra,  Schlup  b.  Liibeck. 
A.  Riekenbrauck,  Hildesheim, 
Kaiserstr.  30. 


A.  Rossler,  Berlin,  Brunnenstr.  24. 
Schonemann  & Co.,  Scboningen. 
Swoboda,  Chemnitz. 

C.  S e e m a n n,  Berlin  C.,  Rosenstr.  1 6. 
Stirl  & Reupert,  Chemnitz. 
Scheller  & Schreiber,  Halle  a.  S. 
Thiel  & Sohne,  Liibeck. 
Thonack,  Berlin  SO.,  Harzerstr.  32. 
W.  Vick,  Rostock  i.  M. 

Weber,  Holzminden  W.  20. 
Zillgitt&Lemke,Elbing,(Westpr). 


Die  Eigenschaften  der  Butter. 

Die  reine  Kuhbutter  weicht  sehr  ab,  in  Bezug  auf  Con- 
sistenz  und  Farbe,  Geruch  und  Geschmack,  je  nach  der  Bereitungsart, 
nach  der  Rasse  der  Kiihe,  nach  dem  Futter  und  auch  nach  den  Jahres- 
zeiten.  Die  natiirliche  und  reine  Kuhbutter  besitzt  eine  weiche,  ge- 
schmeidige  Beschaffenheit,  sie  schmilzt  zwischen  31 — 36^  C.  Der 
Geruch  ist  angenehm  und  ebenso  der  Geschmack  milde  und  frei  von 
allem  Nebengeschmack.  Die  Farbe  ist  hellgelb  bis  goldgelb,  die 
Butter  von  anderen  Milchtieren  weicht  in  Bezug  auf  Consistenz  und 
Farbe  sehr  bedeutend  von  der  Kuhbutter  ab,  am  nachsten  steht  dieser 
die  Biiffelbutter,  dagegen  ist  die  Butter  aus  Schafmilch  und  aus  Zie- 
genmilch  barter  und  von  gelbweisser  bis  schmalzweisser  Farbung.  Die 
Butter  von  Ziegenmilch  zeigt  den  bekannten  Geruch  nach  der  Ziege, 
die  Schafbutter  ist  ziemlich  frei  von  Nebengeriichen  und  ist  auch  der 
Kuhbutter  vollkommen  gleichwertig.  In  denjenigen  Gegenden,  wo  das 
grosse  Milchschaf  geziichtet  wird,  mischt  man  haufig  die  Kuhbutter 
mit  der  Schafbutter  zusammen,  oder  mischt  auch  die  beiden  Mileharten 
und  verbuttert  den  gemeinsam  entnommenen  Rahm.  Zwei  gute  Milch- 
schafe  geben  soviel  Milch  als  eine  mittelmassige  Kuh.  Da  die  Schaf- 
milch im  Durchschnitt  doppelt  soviel  Fett  enthalt  als  die  Kuhmilch,  so 
liefert  auch  die  Schafmilch  die  doppelte  Quantitat  Butter.  Abgesehen 
von  einigen  Kuhrassen,  weiche  wie  die  Guernsey-  und  Jersey  kiihe,  sowie 
die  Alderneykiihe  eine  goldgelbe  Butter  geben,  steht  bei  den  meisten 
Kiihen  die  Farbe  der  Butter  in  direkter  Abhangigkeit  von  dem  Futter. 
Sobald  im  Friihjahr  die  Kiihe  Weidegang  bekommen,  farbt  sich  die 
Butter  mehr  und  mehr  gelb,  sie  enthalt  dann  auch  ein  angenehmes 
Aroma  und  wird  als  Grasbutter  besonders  geschatzt.  In  diesen  Gegenden 
zieht  man  die  gelbe  Butter  einer  weissgefarbten  vor  und  sucht  bei 
mangelndem  Farbstoff,  die  helle  Butter  durch  kiinstliche  Farbung  zu 
verbessern.  Vorwiegend  benutzt  man  die  Butterfarben  in  Norddeutsch- 
land,  in  Siiddeutschland  dagegen,  wo  mehr  ungesalzene  Butter  genossen 
wird,  und  wo  ausserdem  der  Weidegang  der  Tiere  nicht  so  gebrauchlich 
ist,  nimmt  man  gar  keine  Riicksicht  auf  die  Farbe  der  Butter,  man 
zieht  sogar  stellenweise  eine  hellgelb  gefarbte  einer  goldgelben  Butter 
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vor,  weil  man  in  der  liellen  Farbe  einen  Beweis  sieht,  dass  man  frische 
Molkereibutter  vor  sich  hat.  ; 

Im  Winter,  wo  es  an  Griinfutter  fehlt,  verblasst  die  Butter  und 
wird  namentlich  bei  Steckriiben  und  Rubenfutter  eine  weisse  Farbe  an- 
nehmen.  Wahrend  die  Grasbutter  weich  und  geschmeidig  ist,  hat  die 
weisse  Riibenbutter  eine  harte  Consistenz  und  haufig  einen  seifenartigen 
Geschmack.  Beides  fuhrt  man  auf  die  Steckriibe  zuriick.  Im  Gegen- 
satz  zur  Steckrube  gibt  ein  Futter  mit  Mohrriibenzusatz,  sofort  eine 
gelbliche  Butter  und  auf  die  Weise  hat  man  es  in  der  Hand,  durch 
Regelung  der  Nahrstoffe  ohne  irgend  welche  kiinstlichen  Mittel  auf 
natiirlichem  Wege  die  Butter  zu  farben. 

Die  Butterfarben. 

Man  benutzt  schon  seit  langen  Zeiten  neben  den  Farbstoffen  der 
Mohre  und  des  Orleans,  die  roten  und  gelben  Pflanzenfarben  des  Krokus 
und  anderer  Bliiten  und  Holzer,  welche  mit  Wasser  abgekocht  und 
der  Milch  vor  dem  Verbuttern  zugesetzt  werden.  Diesen  Pflanzenfarben 
hat  die  neuere  Industrie  auch  die  Anilinfarben  angereiht. 

Im  nachstehenden  geben  wir  einige  Vorschriften  zur  Herstellung 
von  Butterfarbe: 

1.  Anilinorange  wird  mit  Erdnussol  in  der  Warme  gelost  und 
dann  der  Milch  zugesetzt, 

2.  Orlean  wird  mit  Erdnussol  48  Stunden  digeriert  und  dann 
filtriert. 

3.  Santelholz  und  Weingeist  werden  15  - 20  Stunden  digeriert 
und  dann  mit  Baumwollsamenol  1 — 2 Stunden  auf  dem  Wasserbade  er- 
hitzt  und  dann  durch  ein  Tuch  gegossen. 

4.  Kurkuma-Wurzel  100,0 

Orlean  80,0 

Alkanna-Wurzel  20,0 

werden  mit  500,0  Cotton-Oel  zwei  Stunden  lang  im  Dampf-Bade  er- 
warmt  und  dann  durch  ein  Tuch  gegossen  und  abgepresst.  Der  filtrierte 
Auszug  wird  mit  demselben  Oel  auf  500,0  Teile  erganzt. 

5.  Aetherisches  Orleanextrakt  von  Merck-Darmstadt  30,0 

Alkanna-Extrakt  4,0 
Olivenol  1 Liter 

werden  kalt  durch  Schiitteln  gelost  und  ohne  zu  filtrieren  in  Flaschen 
gefiillt. 

6.  Mohrriiben,  20  Pfund  mit  dem  Stampfmesser  zerkleinert,  werden 
mit  ca.  Liter  Alkohol  befeuchtet  und  dann  mit  Wasser  ca.  10,0  Liter 
ausgekocht,  die  geklarte  Fliissigkeit  wird  dem  zu  verbutternden  Rahm 
zugemischt. 

Ueber  die  Eigenschaften  und  Gewinnung  der  Farbstoffe  bemerken 
wir  noch  folgendes: 

1.  Orlean  wird  aus  dem  Samenmantel  eines  amerikanischen 
Baumes,  Bixa  Orellana,  gewonnen;  er  kommt  als  orangegelber  Brei  in 
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Fassern  auf  den  Markt,  besonders  aus  Cayenne  und  Brasilien,  und  wird 
nur  zum  Farben  von  Kase  und  Butter  benutzt. 

2.  Safi  or,  die  kleinen  roten  Bliiten  der  Saflorpflanze  (Cartbam- 
as  tinctorius).  Die  Ware  kommt  aus  Aegypten,  Persien  und  Ostindien, 
friiher  wurde  die  Pflanze  auch  in  Ungarn  und  Thiiringen  gebaut.  Die 
Bliiten  haben  eine  diinne,  25  mm  lange  Blumenkronrohre,  die  sich  oben 
in  5 schmale  Zipfel  spaltet,  iiber  welche  die  5 verwacbsenen  Staub- 
gefasse  emporragen.  Der  farbende  Stoff  heisst  Cartbamin,  derselbe  gibt 
eine  mehr  rotliche  Farbe  und  kann  nur  in  geringem  Masse  dem  gelben 
Farbstoff  zugesetzt  werden. 

3.  Curcuma  beissen  die  getrockneten  Wurzelstocke  eines  ingwer- 
ahnlichen  Gewaclises,  Curcuma  longa,  die  aus  China,  Bengalen,  Java  etc. 
in  den  llandel  kommen.  Die  walzigen,  graugelben  Wurzelstocke  sind 
innen  orangegelb  und  enthalten  innen  den  gelben  Farbstoff  Curcumin. 
Man  benutzt  ihn  zum  Farben  von  Butter  und  Wachs. 

4 Safran  ist  ein  Zwiebelgewachs,  welches  in  Siideuropa  teils 
wild  wachst,  teils  in  Massen  kultiviert  wird.  Die  Handelsware  besteht 
aus  den  Narben  der  Bliite,  zu  einem  Kilogramm  sind  etwa  150000 
Bliiten  notwendig.  Dieselben  bilden  ein  rotlich  gelbes  zerreibliches, 
fasriges  Produkt  von  eigenartigem  Geruch  und  Geschmack.  Die  bessere 
Sorte  kommt  aus  Siidfrankreich,  besonders  Gatinais,  grossere  Mengen 
kommen  aus  Spanien,  Valencia,  Toledo,  Alicante  und  auch  aus  Klein- 
asien,  Nordafrika  etc.  Der  Farbstoff  lost  sich  leicht  in  Oelen  auf, 
gibt  aber  der  Butter  einen  eigentiimlichen  Geruch.  Der  Safran  oder 
Crocus  dient  mehr  als  Gewiirz  denn  als  Farbstoff. 

5.  Ringelblume,  Calendula  officinalis.  Eine  einheimische  Kom- 
posite,  liefert  ein  Verfalschungsmittel  fiir  Safran.  Die  Bliiten  geben 
eine  rotlich  gelbe  Farbe,  farben  jedoch  die  Butter  bitter. 

Von  kiinstlichen  Farbstoffen  sind  zu  erwahnen,  Martinsgelb,  Butter- 
gelb,  Viktoriagelb,  Safranssurrogat,  Anilinorange,  Echtgelb,  Sonnengelb, 
Diamantgelb,  Brillantgelb,  Chrysamin  und  viele  andere,  die  in  fettlos- 
licher  Form  hergestellt  werden. 

Bezugsquelle  fiir  Butt erfarben: 

Uhlig  & Co.,  Leipzig,  Butterfarbe  „Dotterin“. 

Sichler  & Richter,  Leipzig. 

K.  Jelinek  & Popp,  Littau  (Maliren). 

Rump  & Lehners,  Hannover. 

Die  kttnstliche  Saueruiig  der  Milch  und  des  Rahms. 

Zur  Einleitung  einer  sauren  Garung  verwendet  man  seit  der 
Einfiihrung  von  Reinziichtungen  niederer  Organismen,  solche  Produkte, 
die  im  Stande  sind,  den  natiirlichen  Sauerungs-Prozess  bedeutend  abzu- 
kiirzen  und  gleichzeitig  alle  Neben-Garungen,  durch  die  der  Rahm  und 
die  Milch  verderben,  oder  einen  schlechten  Geschmack  bekommen  — 
ausschliessen.  Diese  Kunst-Siiuerung  wird  durch  die  Rein-Kultur  ver- 
schiedener  Milch-Saure-Bazillen  hervorgerufen. 
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Es  sind  eine  grosse  Anzahl  von  Milchsaure  bildenden  Bazillen 
und  Mikrokokken  beschrieben,  die  teils  bei  niederer,  teils  bei  hoherer 
Temperatm*  wachsen.  — Bei  Zimmerwarme  entwickelt  sich  der  ver- 
breitete  Sauerungs  - Organismus,  das  die  Recbts  - Milchsaure  liefernde 
Bacterium  Giintheri,  — bei  37°  C.,  wachst  am  besten  der  Bazillus  Acidi 
lactici  und  der  Mikrokokkos  halensis,  beide  zusammen  bilden  die  in- 
aktive  Milchsaure,  der  erste  Baz.  Acid,  lactici  bildet  die  links  drehende 
Milchsaure.  In  spontan  vergorener  Milch  kommen  immer  verschiedene 
Bakterien  vor  und  deshalb  findet  man  die  inaktive  Milchsaure,  welche 
durch  Vermischung  der  Rechts-  und  Links-Saure  entstanden  ist. 

In  der  Literatur  sind  27  Milchsaure  bildende  Mikrokokken,  15 
Stabchen-  und  10  Ketten-Kokken  beschrieben  und  eine  grosse  Anzahl 
sogenannter  Morphen  oder  Varietaten  erwahnt.  Filr  den  Molkerei- 
Betrieb  handelt  es  sich  nun  darum,  eine  Milchsaure  bildende  Pilz- 
Kultur  zu  erhalten,  die  den  Rahm  in  kurzer  Zeit  sehr  stark  ans^uert 
und  frei  ist  von  Nebengeschmack.  In  der  Regel  benutzt  man  den  bei 
30 — 37°  wachsenden  Milchsaure-Bazillus,  der  iiberall  verbreitet  ist  und 
sich  daher  leicht  kultivieren  lasst.  Zum  Gebrauch  bringt  man  den 
Inhalt  eines  Glasrohrchens,  das  die  Kultur  enthalt  — oder  eine  ent- 
sprechende  Menge  des  zu  trocknen  Pulver  verarbeiten  Kallos  — in  ein 
Liter  frische  Milch  und  lasst  diese  auf  ca.  35°  anwarmen,  die  Milch  wird 
dann  in  einigen  Stunden  stark  sauer  und  von  dieser  Milch  mischt  man 
dem  zu  sauernden  Rahm  nach  Bedarf  zu,  z.  B.  1 Liter  saure  Milch  auf 
100  Liter  der  zum  Buttern  bereiten  Milch,  oder  zum  Rahm.  Nach  kurzer 
Zeit  kann  dann  die  Butter-Bereitung  beginnen.  In  der  Vorgarung  der 
Bakterien  mit  Milch  liegt  ein  besonderer  Vorteil,  weil  die  saure  Milch 
sich  von  einem  zum  anderen  Tage  aufbewahren  lasst,  ohne  zu  ver- 
derben  und  ihre  Wirkung  einzubiissen.  Man  kann  somit  bei  taglichem 
Gebrauch  von  einem  zum  anderen  Tage  eine  Kultur  von  ca.  1 und 
mehreren  Litern  Saurung  ansetzen  und  gebraucht  dann  immer  einen 
Ansatz  vom  Tage  zuvor,  wahrend  zugleich  ein  neuer  Ansatz  von 
Milch  mit  einem  Zusatz  der  sauren  Milch  gemacht  wird.  Eine  Kultur 
von  Milchsaure  - Bakterien  kann  also  fur  einen  monatelangen  Betrieb 
ausreichen.  Zuletzt  kommen  allerdings  sehr  leicht  Neben-Garungen 
vor,  die  nicht  von  Vorteil  sind  und  namentlich  der  Kasebereitung 
schaden,  dann  wird  naturgemass  eine  neue  Reinkultur  in  Arbeit  ge- 
nommen. 


Bezug  fiir  Reinkulturen  von  Milchsaure-Entwicklern: 


K.  Jelinek  & E.  Popp,  Littau 
(Mahren). 

Ewald  Noack,  Magdeburg. 
Krai’s  Institut,  Prag. 

F.  Silkrodt,  Dresden- A. 


Sichl  er  & Richter,  Leipzig. 

A.  Rdssler,  Berlin  N.  31,  Brunnen- 
str.  45. 

A.  Rieckenbrauck,  Hildesheim, 
Kaiserstr.  30. 
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Ueber  die  Saurebestimmung  in  der  Milch  und  in  dem  Rahm. 

Fiir  die  Buttergewinnung  ist  die  Untersuchung  des  Sauregrades 
von  lioher  Bedeutung.  Wenn  das  Verbutterungsmaterial  zu  wenig  Saure 
enthalt,  so  ist  die  Ausbente  ungeniigend  und  bei  zu  hohem  Sauregebalt 
wird  eiiie  Butter  erzielt,  welche  weniger  schmackhaft  und  wenig  halt- 
bar  ist.  Ausserdem  erkennt  man  an  dem  Sauregrade,  ob  die  Milch 
frisch  oder  alt,  gut  oder  verdorben  ist.  Auch  fur  die  Kasebereitung 
bietet  diese  Saurebestimmung  eine  Grundlage  fiir  die  Herstellung  eines 
guten  und  gleichartigen  Produkfes.  Aus  saurer  Milch  erbalt  man  Kase, 
der  kornig  und  fest,  baufig  briichig  und  geblabt  ist  und  die  elastische 
und  feine  Beschaffenbeit  eines  guten  Kases  nicht  besitzt.  Auch  die 
alkalische  Milch  liefert  ungeniigende  Butter  und  einen  weichen  Kase, 
welcher  die  Molke  sehr  festhalt.  Wir  werden  spater  sehen,  dass  man 
eine  ungefahre  Saurebestimmung  durch  den  Geschmack,  durch  die 
Kochprobe  und  durch  die  Alkoholprobe  vornehmen  kann,  jedoch  reichen 
diese  Methoden  fiir  die  Butter-  und  Kasegewinnung  nicht  aus. 

Die  einfachste  Bestimmung  beruht  auf  der,  im  chemischen  Labo- 
ratorium  gebrauchlichen  Methode,  durch  Titration  mit  Normalsaure  und 
Normallauge.  Jedoch  ist  hierfiir  ein  grosserer  Apparat  erforderlich  und 
ausserdem  sind  die  gebrauchlichen  Losungen  nicht  sehr  haltbar  und 
miissen  immer  wieder  auf  ihre  Starke  untersucht  und  daher  dauernd 
kontrolliert  werden. 

Da  es  die  Absicht  ist,  in  diesem  Buche  nur  solche  Methoden  zu 
beschreiben,  welche  in  ihrer  Einfachheit  fiir  jedermann  zu  gebrauchen 
sind,  und  zu  deren  Ausfiihrungmoglichst  wenige,  dagegen  dauerhafte  Appa- 
rate  und  Instrumente  gebraucht  werden  und  zu  denen  man  ausserdem 
Reagentien  benutzt,  die  unschadlich,  auch  nicht  giftig  und  bei  guter 
Aufbewahrung  lange  Zeit  haltbar  sind,  so  soli  an  dieser  Stelle  nur  die 
folgende  Methode  empfohlen  werden. 

Vorher  machen  wir  auf  die  gebrauchlichen  Apparate  aufmerksam, 
die  in  grosseren  Molkereien  zur  Anwendung  kommen: 

1.  Sauremesser  nach  Domic, 

2.  Acidimeter  nach  Devardas, 

3.  Titrirapparat  nach  Th.  Henkel, 

4.  „ „ Sebelien. 

5.  „ „ Soxhlet. 

6.  „ „ Thorner. 

7.  „ „ dem  Landwirt.  Laborat.,  Kopenhagen. 

8.  „ „ Storch. 

9.  Saurepillen  nach  Eichler. 

10.  „ „ Farrington,  in  Nordamerika  gebrauchlich. 

11.  „ „ Stokes,  in  London. 

In  der  Praxis  haben  sich  diese  letzterwahnten  Saurepillen  so  gut 
bewahrt  und  eingefiihrt,  dass  fiir  den  kleineren  Betrieb  jeder  andere 
Apparat  iiberfliissig  ist.  Man  kann  die  Pillen  von  den  unten  ange- 
fiihrten  Handlungen  beziehen , man  kann  dieselben  aber  auch  nach 
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folgender  Vorschrift  selber  herstellen  oder  in  einer  Apotheke  her- 
stellen  lassen. 

Zunachst  gebraucht  man  die  alkalischen  Pillen,  welche  als  Ersatz 
fiir  die  Normallauge  dienen.  Diese  bereitet  man  aus : 

5.3  Gramm  friscb  gegliihten  Doppelkohlensaurem  Natrum 
Phenolphthalein 
Traganth 
Milchzucker. 

den  gepulv'erten  Traganth  mit  5 ccm 
Alkohol  (40  7o)  verarbeitet  die  iibrigen  Substanzen 

Fliissigkeit  zu  einer  plastischen  Masse,  aus  der  genau  1000  Pillen  oder 
Tabletten  hergestellt  werden.  Die  Starke  ist  so  bemessen,  dass  eine 
Pille  = Molekul  Milchsaure  in  Milligrammen  entsprechend  0,0090  Gr. 
Milchsaure  anzeigt. 

Man  bezeichnet  nun  die  Sauremengen 
von  diesen  entspricht 


1,7  „ 

1,0  „ 

92,0  „ 

Man  zerreibt 


verdiinnten 
mit  dieser 


nach  verschiedenen  Graden, 


1 

1 

1 

1 

5 

10 

1 

1 


Sauregrad  = Thorner  — 0,090  Milchsaure  in  100  ccm  Milch 
„ Soxhlet — - 0,045  „ „ „ „ „ 

„ Soxhlet'Henkel  = 0,0225  „ „ „ 

Sebelien  = 0,045  „ „ „ 

Eichler  = 1 Grad  Soxhlet 
Farrington  = 0,0068  Milchsaure 
Stokes  = 0,1  7o  „ 

Domic  = 0,1  7o  „ 


Pillen 


Sauregrad 


Da  unsere  Pillen  = Normallauge  entsprechen,  so  sind  10 
Pillen  mit  den  Thorner’schen  Graden  gleichwertig  und  doppelt  so  gross 
als  wie  von  Storch-Sebelien.  Die  Milch  ist  wenig  schwerer  als  Wasser, 
es  entsprechen  100  cbm  etwa  103,15  Gramm  Milch. 

Bei  einem  Verbrauch  von  15  Pillen  auf  10,0  Milch,  haben  wir  den 
Sauregehalt  0,135,  welcher  der  frischen  Milch  eigen  ist;  bei  27,5  Sauregraden 
= 27  Pillen,  gerinnt  die  Milch  beim  Erwarmen,  60  Pillen  entsprechen 
0,54  7o  Saure,  der  Sauregrad  des  schwachsauren  Rahmes,  67 — 70  Pillen, 
es  erfolgt  selhststandige  Gerinnung  der  Milch.  Bei  hoherer  Temperatur 
schon  bei  65  — 66. 

80  Pillen  zeigen  den  giinstigsten  Sauregehalt  des  butterreifen 
Rahms  an.  Bei  einem  Verbrauch  von  90  Pillen  haben  wir  einen  stark- 
sauren  Rahm,  welcher  als  Grenze  fiir  die  Butterbereitung  anzusehen  ist. 

Fiir  Kasereizwecke  nimmt  man  20 — 40  Sauregrade  und  labt  bei 
niederer  Temperatur  entsprechend  den  hoheren  Sauregraden. 

Nach  verschiedenen  Vorschriften  soli  die  Milch  mit  Wasser  ver- 
diinnt  werden,  doch  ist  hierbei  zu  bemerken,  dass  sich  jede  Milch  beim 
Wasserzusatz  entsauert,  infolge  der  Auflosung  der  in  dem  Casein  der 
Milch  enthaltenen  alkalisch  reagierenden  phosphorsauren  Kalksalze. 
Die  Ausfuhrung  des  Versuchs  geschieht  in  folgender  Weise: 

Man  bringt  in  eine  Flasche  von  100  ccm  Rauminhalt  10  ccm 
der  Probe,  Milch  oder  Rahm,  welche  am  besten  mit  einer  Pipette  ab- 
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gemessen  werden  tind  setzt  hierzu  die  auf  Papier  zerdriickten  Pillen 
langsam  zu.  Die  Milch  farbt  sich  anfangs  rotlich  und  wird  bei  ge- 
niigendem  Zusatz  der  Pillen-Masse  rot  gefarbt.  Bei  genauen  Be- 
stimmungeii  muss  man  die  uberschiissig  zugesetzten  alkaliscben  Pillen 
durcb  saure  Pillen  zuriicktitrieren.  Die  sauren  Pillen  werden  in  gleicher 
Weise  wie  die  erstbescbriebenen  hergestellt,  mit  dem  Unterschiede,  dass 
man  an  Stelle  der  5,3  Gramm  Natron  ==  6,3  kristallierte  Oxalsaure 
zu  den  1000  Pillen  verarbeitet.  Diese  Pillen  sehen  weiss  aus.  Lost 
man  eine  rote  und  eine  weisse  Pille  im  Wasser  auf,  so  muss  die  Farbe 
des  Wasser  weiss  erscheinen.  Erscheint  das  Wasser  rosa,  so  sind 
entweder  die  roten  Pillen  zu  stark  oder  die  weissen  zu  schwach. 

Hat  man  die  10  ccm  Milch  auf  die  schwach  rosa  Farbe  einge- 
stellt,  so  zahlt  man  die  verbrauchten  Pillen,  verdoppelt  die  Zahl  und 
hat  die  Sauregrade,  welche  auf  100  ccm  Milch  normiert  sind. 

Die  frische  Milch  ist  in  der  Regel  neutral.  Altmelke  Kiilie  liefern 
haufig  alkalische  Milch. 

Bezugsquellen  fiir  Sauremesser: 

Dierks  & Mollmann,  Osnabriick  liefern  Apparate  nach  Thorner. 

J.  Greiner,  Miinchen  „ „ „ Soxhlet-Henkel. 

H.  Schafer,  Bonn,  Breitstr.  42  „ .,  „ Eichler. 

Sichler  & Richter,  Leipzig  „ unsere  hier  beschr.  Normalpillen. 

Ueber  die  Verhaltniszahlen  der  Menge  von  Rahm,  Milch,  Fett, 
Magermilch  sind  verschiedene  Tabellen  ausgearbeitet,  von  denen  die 
nach  Fleischmann,  Helm,  Hettcher,  in  weiteren  Kreisen  bekannt  ge- 
worden  sind, 

Da  die  Milch  sich  bei  zunehmender  Warme  ausdehnt,  so  ist  das 
Volumgewicht  um  so  leichter,  je  warmer  die  Milch  ist.  Eine  normale 
Milch  hat  bei  -[-4°  Cels,  ein  Volumgewicht  = 1,0330,  die  Milch  dehnt 
sich  aus  und  hat  bei 


+ 10°  Cels. 

= 1,0320 

+ 50°  Cels. 

= 1,0275 

15°  „ 

= 1,0310 

60°  „ 

= 1,0272 

20°  „ 

= 1,0299 

100°  „ 

= 1,0267 

30°  „ 

= 1,0280 

Nach  dieser  Tabelle  wiegt 

ein  Liter  Milch  bei  -j-  15°  = 1031  Gramm  und 
„ Kilogr.  „ nimmt  „ = 970  cbcm  Raum  ein. 

Hiernach  lasst  sich  sehr  leicht  das  Gewicht  in  Maass,  das  Maass  in 
Gewicht  berechnen.  Ueber  die  Butterausbeute  aus  Milch  hat  sich 
folgendes  Verhaltnis  ergeben: 

Bei  37o  Fettgehalt  der  Vollmilch  und  Entrahmung  auf  0,15  der 
Magermilch  erhalt  man  aus  100  Kilo  Milch  = 3,28  Kilo  Butter  mit 
85  7o  Fettgehalt. 
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Bei  0,25  7o  Fett  in  der  Magermilch  erlialt  man 
aus  100  Kilo  Milch  = 3,22  Kilo  Butter 


» 

» 

» 

Rahm  erhalt  man 

17,16 

Kilo 

Butter 

» 

n 

mit  167o  Kett  = 

18,33 

?5 

n 

„ 187o  » = 

20,68 

r 

» 

» 

20%  == 

23,03 

» 

n 

» 

n 

» 25% 

28,91 

n 

» 

» 

307o  „ = 

34,9 

n 

Nacli  der  Formel  von  Hittcher  erhalt  man  die  Butterausbeute 
aus  Rahm  dadurch,  dass  man  den  Fettgehalt  der  Buttermilch  von  dem 
Fettgehalt  des  Rahmes  abzieht,  die  erhaltene  Zahl  mit  100  multipliziert 
und  diese  Zahl  durch  85  weniger  den  Fettgehalt  der  Buttermilch  divi- 
diert.  Das  Resultat  ist  ==  die  aus  100  Kilo  Rahm  erhaltene  Butter- 
menge. 

Es  kommen  folgende  Arten  der  Butter  in  den  Handel: 

1.  Frische  Butter,  diese  ist  nur  schwach  gesalzen  und  nur  wenig 
oder  gar  nicht  gefarht.  Man  gewinnt  sie  aus  siissem  12stiindigen  Rahm 
und  bezeichnet  sie  auch  als  Molkerei-  oder  Zentrifugenbutter.  Bei 
Lagerung  auf  Eis  halt  sie  sich  einige  Wochen,  bei  gewohnlicher  Tem- 
peratur  kiirzere  Zeit  und  bei  Sommerwarme  nimmt  sie  oft  schon  nach 
2 — 3 Tagen  einen  ranzigen  Geschmack  an. 

2.  Dauerbutter,  dieselbe  soli  sich  4 Wochen  lang  und  langer  frisch 
und  von  angenehmen  Geschmack  erhalten.  Um  das  zu  erreichen,  muss 
die  Butter  starker  gesalzen  werden  und  wird  als  Exportbutter  in  der 
Regel  auch  kiinstlich  gefarbt. 

3.  Praservierte  Butter  wird  aus  bester  Siissrahmbutter  durch 
starkeres  Salzen  unter  Zusatz  von  Salpeter  und  Zucker  gewonnen  und 
kiinstlich  gefarbt.  Fiir  den  liberseeischen  Export  nach  tropischen  Lan- 
dern  und  fiir  Schiffsverproviantierung  verpackt  man  diese  Butter  in 
Blechbiichsen,  welche  luftdicht  verlotet  werden. 

4.  Schmalzbutter,  diese  auch  unter  dem  Namen  „Bayrisches  Rinder- 
schmalz“  oder  Butterschmalz  bekannte  Fabrikat,  wird  dadurch  erhalten, 
dass  man  eine  gute  Dauerbutter  bei  Dampfwarme  schmilzt  und  einige 
Stunden  im  geschmolzenen  Zustande  lasst.  Es  setzen  sich  dann  die 
Kasestolfe,  Salze  und  das  Wasser  am  Grunde  der  Butter  ab  und  in  den 
oberen  Schichten  sammelt  sich  ein  klares  reines  Butterfett  an.  Da  das 
Sonnenlicht  einen  zersetzenden  Einfluss  auf  das  Butterfett  ausiibt,  so 
verklebt  man  zweckmassig  die  Fensterscheiben  der  Arbeitsraume  mit 
gelbem  oder  rotem  Papier.  Das  gelbe  Strohpapier  eignet  sich  sehr  gut 
fiir  diesen  Zweck. 

Es  ist  bekannt,  dass  die  chemischen  Zersetzungen  durch  die  blauen 
und  violetten  Strahlen  des  Lichtes  verursacht  werden,  wahrend  rote  und 
gelbe  Strahlen  solche  chemische  Zersetzungen  nicht  hervorbringen.  Aus 
diesem  Grunde  hat  man  die  roten  oder  gelben  Fensterscheiben  in  vielen 
Molkereien  eingefiihrt  und  man  hat  dadurch  erreicht,  dass  die  Fabrikate 
sich  langere  Zeit  frisch  erhalten. 
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5.  Molkenbutter  wird  besonders  in  Holland,  in  der  Scliweiz  und 
da  herstellt,  wo  man  fette  Hartkase  bereitet.  Man  bezeichnet  diese 
Butter  auch  als  Vorbruchbutter  und  gewinnt  sie  aus  den  Molken  der 
Kaserei,  welche  noch  etwas  Fett  enthalten.  Durcb  Erwarmen  auf  65 
bis  75°  und  Zusatz  kleiner  Mengen  saurer  Molken  gewinnt  man  einen 
fettreichen  Schaum,  den  sogenaimten  Vorbrucli  Dieser  Rahm  wird  ab- 
geschopft  und  in  gewohnlicher  Weise  verbuttert. 

Es  liegt  in  der  Natur  der  Fabrikation,  dass  die  Butter  nur  einen 
beschrankten  Konsumwert  besitzt  und  ausserhalb  der  Herstellungsbezirke 
kaum  bekannt  ist. 

6.  Sc  blender  butter  wird  nach  einem  eigenartigen  Verfahren  von 
Methel  unmittelbar  aus  Milch  gewonnen  (D.  R.  P.  Nr.  126289).  Die 
Milch  wird  durch  ein  Geblase  fein  zerstaubt  und  hierauf  wieder  ver- 
einigt.  Die  wieder  vereinigte  Milch  wird  in  eine  Schleudertrommel  ge- 
bracht,  um  die  Fettteile  aus  ihr  abzuscheiden,  ohne  dass  vorher  eine 
Ausscheidung  des  Rahmes  erfolgt. 

8.  Taylor-Butter  (D. R. P.  Nr.  127  692).  Die  Butter  wird  dadurch 
hergestellt,  dass  der  Rahm  in  Schichten  auf  ungeleimtes  Cellulosepapier 
aufgetragen  wird.  Das  Letztere  saugt  die  nicht  fettigen  Bestandteile 
des  Rahmes  auf  und  lasst  die  Butter  auf  der  Oberflache  zuriick. 

An  Stelle  dieses  immer  etwas  unappetitlichen  Papieres  wiirde 
letzteres  sehr  gut  durch  porose  Steinplatten  zu  ersetzen  sein.  Man 
verwendet  in  der  chemischen  Industrie  vielfach  porose  Platten  aus 
Bisquit-Porzellan,  die  in  jeden  Dimensionen  von  den  Thonwerken  zu 
erhalten  sind.  Die  Haldenwanger  Werke  in  Charlottenburg  liefern 
solche  Platten  sowie  auch  alle  Artikel  aus  Sanitats-Porzellan. 

Es  ist  jedoch  nicht  bekannt,  ob  sich  das  Verfahren  des  Patentes 
Taylor  in  der  Praxis  bewahrt  hat  und  aus  diesem  Grunde  lasst  sich 
auch  Tiber  das  ahnliche  Verfahren  mit  den  porosen  Platten  hier  nichts 
bestimmtes  anfiihren. 

9.  Butter  aus  sterilisierter  Milch  oder  sterilisiertem  Rahm.  Auf 
das  Sterilisieren  der  Milch  durch  Erwarmen  wurde  bereits  im  Vorher- 
gehenden  hingewiesen.  Diese  Produkte  haben  einen  abweichenden  Milch- 
geschmack  und  hat  auch  die  aus  solchen  Stoffen  hergestellte  Butter 
nicht  den  angenehmen  Geschmack  der  frischen  Butter.  Nach  Poppe 
(D.  R.  P.  Nr.  121  657)  wird  die  aus  frischer  Kuhmilch  gewonnene  Butter 
verseift  und  dann  werden  die  durch  Sauren  abgeschiedenen  Fettsauren 
abdestilliert.  Das  erhaltene  Destillat  wird  entweder  direkt  oder  nach 
dem  Extrahieren  mit  Aether  der  aus  sterilisierter  Milch  dargestellten 
Butter  zugesetzt.  Dadurch  soil  diese  Butter  den  gleichen  Geschmack 
und  den  gleichen  Geruch,  wie  die  frische  Kuhbutter  erhalten.  Dieses 
Verfahren  der  Aromatisierung  hatte  sich  bereits  vor  iiber  10  Jahren  in 
einer  Leipziger  benachbarten  Margarinefabrik  gut  eingefuhrt,  wo  nach 
meinem  Rat  die  Margarine  mit  den  gemischten  lluchtigen  Butterfett- 
sauren  gemischt  wurde. 

Man  erhalt  auch  aus  den  Molkereiriickstanden  durch  Destination 
mit  ameisensaurem  Natron  ein  sehr  angenehm  nach  frischer  Milch, 
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speziell  iiacli  Buttermilch  riecliendes  und  sclimeckendes  Produkt,  welches 
sich  ganz  ausgezeiclmet  zur  Verbesserung  des  Geschmacks  der  Natur- 
butter,  sowie  aucb  der  Margarine  eignet.  Ich  hatte  dieses  Verfahren 
vor  einiger  Zeit  zum  D.  R.  P.  angemeldet,  jedoch  ist  die  Anmeldung 
an  den  Klippen  des  Patentamtes  gescbeitert. 

10.  Gekocbte  Butter.  Man  kann  durch  Kocben  der  friscben 
Milch  mit  einem  dreibasischen  Salz,  die  Milch  in  ein  wasserlosliches 
Pulver  umsetzen,  wenn  man  die  Fliissigkeit  zur  Trockne  im  Vacuum 
verdampft.  Bei  dieser  Bebandlung  scheidet  sich  das  gesamte  Butterfett 
gleicb  im  Anfang  des  Kochens  aus.  Wir  werden  bei  der  Bescbreibung 
der  haltbaren  Milchprodukte  noch  naher  auf  das  Wesentliche  des  Ver- 
fahrens  eingeben,  an  dieser  Stelle  sei  nur  darauf  bingewiesen,  dass  es 
fur  eine  tecbniscbe  Verarbeitung  der  ganzen  Milch  sehr  vorteilbaft  ist, 
wenn  man  die  Vollmilcb  gleichzeitig  auf  Fett  und  auf  Milcbpulver  ver- 
arbeitet.  Das  ausgescbiedene  Butterfett  wird  gesammelt,  nachdem  man 
die  beisse  Fliissigkeit  stark  gekiiblt  bat  und  dann  wird  die  fettfreie 
Milch  erst  im  Vacuum- Apparat  zum  Eindampfen  gebracht.  Die  aus- 
gescbmolzene  Butter  kann  in  Blecbtonnen  eingelotet  werden  und  ist 
lange  Zeit  haltbar. 


Butter-Grosso-Handlungen. 


Albert  Ascb  jr.,  Berlin  C.,  Dirk- 
senstr.  42. 

Josef  Altstetter,  Passau i.Bayern. 

Bil  finger  & Sohne,  Feipheim 
a.  d.  Donau. 

H einr.  Behrens,  Hamburg,  Brii- 
derstr.  10. 

Tb.  Bader,  Leipzig,  Markt  10. 

Max  Baer,  Butter- Agentur,  Kdln. 

J.  Bilger,  Biberach  a.  Rh. 

Franz  Bartz,  Berlin  NO.  18,  El- 
bingerstr.  13. 

J.  & L.  Conrad  , Berlin  C.,  Kaiser- 
Wilbelmstr.  20. 

Gebr.  Dorscby,  Berlin  SO.,  Franz- 
strasse  3. 

J.  Doussin  & Co.,  Berlin. 

G.  F.  Engelhardt,  Berlin  C., 
Rossstr.  3. 

H.  Engels  Nachflg.,  Berlin,  Heil. 
Geiststr.  39. 

Fuchs  & Schlicbter,  Budapest. 

Gebr.Grob,  BerlinC.,  Blumenstr.  7 0. 

Gebr.  Gause,  Berlin  C. , Briider- 
strasse  7. 


H.  Gube,  Bremen,  Fehrfeld  64. 

Herm.  Hallich,  BerlinC.,  Alexan- 
der str.  31. 

Alb.  Herlitz,  Berlin  NO.,  Prenz- 
lauerstr.  29. 

Heble  & Burkhart,  Berlin  SO., 
Neanderstr.  4. 

Heyden  & Scbuma,  Berlin  SO., 
Schmidstr.  10. 

H.  Kleefeld,  Hamburg,  Hiixterl7. 

Ed  Kipp,  Kopenbagen  K.,  Sibir. 
Butter. 

Lentz  & Besecke,  Hamburg, 
Steintorwall  5. 

G.  Michaelis  & Co.,  Leipzig. 

J.  Meading,  Berlin  SO.,  Kraut- 
strasse  48. 

E.  Poblent,  Tilsit  (Ostpr.). 

A.  Rhee,  Hildesheim. 

Rieger  & Zander,  Berlin  C., 
Prenzlauerstr.  13. 

Gebr.  Roessler,  Halle,  Frem- 
felderstr.  8. 
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Gustav  Ricksmann,  Dresden-A. 

Otto  Reichelt,  Berlin  NO.,  Neue 
Konigsstr.  37. 

Rickel  & Wolff,  Berlin,  Alexan- 
derstr.  26. 

Schultze  & Sohn,  Berlin,  Ger- 
traudenstr. 

B.  J.  Seek  a,  Marienhofe  (Ostfries- 
land). 

Wilh.  Sommer,  Oettingen. 

J.  G.  M.  Schafer,  Hamburg. 


Bezugsquellen 

Adam  & Sohn,  Stassfurt. 

Th.  Hahn  & Co.,  Schwedt  a.  d.  0. 

Ewald  Noack,  Magdeburg. 


Schramm  & Goldenring,  Ber- 
lin, Dirksenstr. 

Stodmak  & Sohn,  Dresden-A. 

Ernst  Steger,  Leipzig,  Mairen- 
trasse  9. 

W.  Stolp,  Berlin  0.,  Richthofen- 
strasse  13. 

Jacob  Themann  & Co.,  Zwolle 
(Holland). 

G.  I;.  Valentin,  Berlin  NO.,  Lands- 
bergerstr. 

Osk.  Winkler,  Lugau  i.  S. 
fiir  Buttersalz. 

C.  M.  Hansen,  Flensburg,  Higgins 
Buttersalz. 

K.Jelinek&Popp,  Littau(Mahren). 


Bezugsquellen  fiir  Pergamentpapier  und  Emballagen. 


Becker  & Marxhausen,  Cassel, 
Kartonnagenfabrik. 

Fried.  Christian,  Soden  a. Taunus, 
Kartonnagen-Pappenfabrik. 

Fehr  & Wollf,  Aktien-Gesellsch., 
Habelscbwerdt,  Butterkisteii 
u.  Kaseschachteln. 

S.  Jung  bans,  Rittersgriin  i.S.,  Ver- 
san  dtschachteln. 

Gebr.  Kuhn,  Nossen,  Versandt- 
schachtelii  f.  Butter,  Wurst  etc. 

F.  Luce,  Bielefeld  und  Ham- 
burg 7,  Pappscliachteln,  Spec.: 
impragnierte. 

Mendelsohn,  Duisburg,  Perga- 
m en  tp  ap  i er  fab  ri  k. 

Carl  Mann,  Hildesheim,  Papp- 
schachtelfabrik. 

Industrie- Verein,  Nortrup,  Ver- 
sandtschachteln. 

Pergamentpapierfabrik,  Kattin- 
gen  b.  Diisseldorf. 

Rube  & Co.,  Weende  b.  Gottingen, 
Pergamentpapierfabrik. 


Romen,  Emerich  a.  Rh.,  Etiketten 
u.  Plakate  fiir  Molkereien. 

MartinRiecke,  Magdeburg,  Kasel- 
bachstr.  7,  Papier  en  gros. 

C.  Sachs,  Eppstein  i.  Th.,  Glanz- 
zinnfolien  z.  Verp.  v.  Butter. 

E.  S c h a d e , Frankfurt  a.M.,  Mainzer- 
landstr.,  Kartonnagenfabrik. 

Schmidt  & Co.,  Elberfeld,  Butter- 
schachteln. 

Othmar  Tschoner,  Innsbruck, 
Pergamentpapier. 

W.  Wild,  Sulzbach  b.  Saarbr., 
Pergamentpapier. 

Job*  Woiczik,  Wien  V/1,  Wicn- 
str.  22,  Getreidemarkt  14,  Per- 
gamentpapier. 

H.  Wertheim  Sohne,  Kassel, 
Pergamentpapier. 

Th.  Zander,  Breslau  I,  Etiketten. 

H.  N i c 0 1 a u s , Ronsberg  St.Giinzach, 
Pergamentpapier. 

Paul  Metzger,  Darmstadt(Hesseii), 
(Fa.:  Chr.  Haun),  Pergament- 
papier. 
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liber  Kasebereituiig* 

Unser  heutiger  Kase  wird  aus  der  Milch  der  verschiedensten  Tiere 
gewonnen  und  weicht,  je  nach  der  Beschaffenheit  der  Milch,  nach  der 
Bereitungsweise,  nach  dem  Fettgehalt  und  nach  den  Zusatzen,  bedeu- 
tend  ah,  so  dass  die  einzelnen  Kasearten  ebensowohl  unterschieden 
werden  konnen  nach  ihrem  Nahrwert,  als  nach  ihrem  Geschmack.  Man 
unterscheidet  im  Handel  den  Kuhkase  in  ca.  150  bis  mehr  verschiedenen 
Arten,  den  Ziegenkase,  den  Schaf-  und  Renntierkase , denen  sich  in 
einzelnen  Gegenden  die  Kase  aus  Kameelmilch , Biiffelmilch  und  von 
anderen  milchgebenden  Haustieren  anschliessen.  Durch  Zusatz  von 
Fischpulver  oder  getrockneten  Fischen  erhalt  man  den  Fischkase,  durch 
Zusatz  von  Mehl  oder  zerriebenen  Kartoffeln  einen  minderwertigen  Kase 
und  endlich  durch  Zusatze  von  Krautern  und  Gewiirzen  die  bekannten 
Krauter-  und  Delikatesskase. 

Aus  der  fetten  Milch  erhalt  man  den  Fettkase,  aus  einer  Mischung 
von  Milch  mit  Rahm  oder  aus  reinem  Rahm  den  Rahmkase  und  aus 
entfetteter  Milch  den  Magerkase.  Der  Fettgehalt  darf  eine  bestimmte 
Grenze  nicht  iiberschreiten,  sonst  wird  der  Kase  ungeniessbar,  wahrend 
ein  fettfreier  Kase  immerhin  noch  geniessbar  sein  kann.  So  wird  nach 
unten  keine  Grenze  gezogen.  Wir  miissen  hier  gleich  bemerken,  dass 
ein  fettfreier  Kase  weniger  angenehm  schmeckt  und  dass  infolge  der 
mehr  und  mehr  entfetteten  Magermilch,  auch  der  Magermilchkase  immer 
schlechter  geworden  ist. 

Man  scheidet  den  Kasestoff  aus  der  Vollmilch  durch  Zusatz  von 
Lab  bei  einer  Warme  von  25  — 40°  Cels,  aus,  dann  erhalt  man  den 
Lab  oder  Siissmilchkase  mit  den  Unterabteilungen : 

a.  Rahm-  oder  iiberfettete  Kase. 

b.  Die  Fettkase,  welche  aus  Vollmilch  ohne  Rahmzusatz  hergestellt 
werden. 

c.  Halbfette  Kase,  welche  aus  einer  Mischung  von  gleichen  Teilen 
Vollmilch  und  Magermilch  bereitet  werden. 

d.  Magerkase,  welche  aus  mehr  oder  weniger  abgerahmter  Milch 
bereitet  sind  und  den  geringsten  Fettgehalt  aufweisen. 

Nach  dem  Wassergehalt  unterscheidet  man  diese  Kase  in  Hart- 
kase  mit  geringem  Wassergehalt  und  grosser  Haltbarkeit  und  Weich- 
kase  mit  hoherem  Wassergehalt  und  geringerer  Haltbarkeit.  Im  Gegen- 
satz  zu  dem  Labkase  steht  die  Bereitung  der  Sauermilchkase  oder 
Sauerkase.  Bei  diesen  wird  die  Milch  verarbeitet,  nachdem  sie  durch 
freiwillige  Milchsaurebildung  angesauert  ist  oder  indem  man  der  siissen 
Milch  eine  Saure  zusetzt.  Auch  kann  man  Zentrifugenmilch  mit  Butter- 
milch  mischen.  Beim  langsamen  Erwarmen  scheidet  sich  der  Kasestoff 
aus  und  wird  zu  den  verschiedensten  Arten  von  Kase  verarbeitet. 

Endlich  erhalt  man  den  Molkenkase,  indem  man  die  bereits  durch 
Lab  entkaste  Milch,  die  Molken,  langsam  eindampft,  wobei  sich  noch 
eine  geringe  Menge  Kase  ausscheidet,  die  unter  den  Namen  „Zieger“ 
in  den  Handel  kommt. 
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Die  cliemische  Zusammensetzung  der  verschiedenen  Kase  weicht 
bedeutend  ab,  der  Wassergehalt  kann  25 — 65  7o  > Fettgehalt  0,2 
bis  56  7o)  Grehalt  an  Milcbzucker  1 — 3 7o  betragen. 

In  dem  Hartkase  sollen  hochstens  40  7o  Fett  enthalten  sein,  weil 
ein  fettreicherer  Kase  beim  Aufbewahren  sehr  leicht  gelb  oder  braun 
wird  und  einen  schlechten  Geschmack  annimmt. 

Die  fettreiclieren  Ralimkase  werden  frisch  verzehrt  und  sind  nur 
kurze  Zeit  haltbar.  Durch  den  Reifungsprozess  verliert  der  Kase  an 
Gewicht,  kann  jedoch  an  Fettgehalt  zunehmen,  da  anscheinend  ver- 
schiedene  Pilze,  die  bei  dem  Reifungsprozess  eine  hervorragende  Rolle 
spielen,  imstande  sind,  das  Casein  resp.  die  Eiweissstoffe  zum  Teil  in 
Fett  umzusetzen.  Dieser  Vorgang  ist  nicht  mit  der  Ansicht  zu  ver- 
wechseln,  die  man  in  landwirtschaftlichen  Kreisen  haufiger  findet,  „dass 
der  Kase  erst  fett  werden  miisse“,  eine  Ansicht,  die  namentlich  fiber 
den  gewdhnlichen  Handkase  geaussert  wird.  Bekanntlich  sieht  dieser 
Kase  aus  trocknem  Quark  von  Schaf-  oder  Kuhmilch  hergestellt,  im 
Anfang  kreideweiss  aus,  ist  trocken  und  kriimlich,  derselbe  wird  beim 
Reifen  schmierig  und  macht  den  Eindruck,  als  ob  er  fettreicher  wiirde. 
Das  ist  jedoch  nicht  immer  der  Fall,  dennoch  ist  die  Moglichkeit  auch 
bei  diesem  Kase  nicht  ausgeschlossen;  die  Vorgange  fiber  die  Fett- 
bildung  sind  noch  nicht  genau  erforscht  und  die  Untersuchungen  fiber 
das  Thema  noch  nicht  abgeschlossen. 

Die  Ausbeute  an  Kase  aus  100  Kilo  Vollmilch  oder  Magermilch 
schwankt  bei  den  verschiedenen  Kasesorten  zwischen  5 und  22  Kilo. 

Der  Kasestoffgehalt  einer  guten  Milch  kann  3,  4 — 5 7o 
tragen.  Bei  der  Verarbeitung  geht  ein  Teil  desselben  in  Ralim  und 
Butter  fiber,  ein  anderer  Teil  bleibt  in  den  Molken  gelost  und  eine 
bestimmte  Menge  wird  dann  als  Kase  gewonnen. 

Man  erhalt  demgemass  nicht  die  gesamte  Kaseinmenge  im  Kase, 
welche  man  nacli  der  Zusammensetzung  erwarten  konnte. 

Beispielsweise  liefern  100  Kilo  Milch  8 Kilo  Schweizerkase,  9 — 
11  Kilo  Hollander-,  10—12  Tilsiter-,  13—16  Limburger-,  15  — 22  Weich- 
kase.  Aus  100  Kilo  Magermilch  erhalt  man  5 — 9 Emmenthaler-,  7 — 8 
Tilsiter-  und  11  — 15  Magerkase. 

Nachdem  der  Kasestoff  aus  der  Milch  abgeschieden  ist,  wird  er 
erst  zu  Kase  verarbeitet  und  wird  dann  in  entsprechenden  Raumen 
dem  Reifungsprozess  unterworfen.  Hierbei  spielt  die  Temperatur  eine 
wesentliche  Rolle  und  ebenso  sind  die  in  den  Raumen  enthaltencn  Bak- 
terien  und  Pilze  von  Einfluss  auf  den  charakteristischen  Geschmack. 
In  vielen  Gegenden  benutzt  man  Keller,  in  einzelnen  Bezirken  auch 
Felsenhohlen  und  Erdlocher,  und  nur  hier  kann  der  eigenartige  Kase 
der  betreffenden  Ortschaft  zur  Reife  gebracht  werden. 

Die  Temperatur  soli  zwischen  10 — 15®  Cels,  betragcn,  die  Feucli- 
tigkeit  kann  zwischen  80  bis  95  7o  schwanken.  Jede  Kasesorte  ver- 
langt  ihre  bestimmte  Wiirme  und  ihre  bestimmte  Feuchtigkeit. 

Die  Reifungsdauer  schwankt  zwischen  1,5  bis  2 Monaten  und  der 
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Reifungsverlust  betragt  bei  Scliweizer-  7 bis  15,  bei  Cameinbert  15 
bis  36  und  bei  Brie  bis  zii  50  7o- 

Was  die  Herstellung  der  Kase  betrifft,  so  sind  die  verscbiedeiien 
Momente  zu  beacliten,  die  ein  gutes  — oder  ein  sclileclites  Fabrikat 
bedingen. 

Es  ist  iiiclit  allein  die  Art  und  Beschaffenheit  der  Milch  von  Be- 
deutimg,  sondern  ebenso  der  Gesundheitszustand  der  Kiihe,  die  Zeit  der 
Fabrikation,  die  Temperatiir,  ^ die  Art  der  Sauerung  und  dann  die  Art 
der  Gahrungsorganismen. 

Auf  die  Kasefehler  wird  spater  eingehend  zurilckgekommen. 

Der  Lab  — oder  das  Kaselab  — besteht  aus  dem  getrockneten 
Labmagen  der  saugenden  Kiilber,  oder  aus  besonderen  Pflanzenpra- 
paraten. 

Aus  beiden  Stofien  macht  man  fur  den  Handel  besondere  Handels- 
artikel,  welche  haltbar  und  leiclit  anwendbar  sein  sollen.  In  der  Land- 
wirtschaft  bewahrte  die  Hausfrau  in  friiheren  Zeiten  den  Labmagen  in 
getrockneten  diinnen  Streifen  auf  und  sorgte  dafilr,  dass  der  Stoff 
immer  in  hinreichender  und  guter  Beschaffenheit  vorhanden  war.  Fiir 
die  Indirstrie  lasst  sich  mit  dem  Lab  nicht  immer  arbeiten,  weil  der 
Magen  nicht  immer  in  geniigender  Menge  zu  beschaffen  ist  und  auch 
leicht  verdirbt,  so  dass  die  Labpraparate  sich  sehr  leicht  und  schnell 
in  den  Molkereien  eingebiirgert  haben, 

Wir  unterscheiden  folgende  Arten: 

Naturlab,  in  Salz  gelegt,  besteht  aus  den  frischen  gut  gereinigten 
Labmagen,  die  ganz  in  einen  Steintopf  gepackt  und  mit  Salz  bedeckt 
werden. 

Zum  Gebrauch  nimmt  man  eine  entsprechende  Menge  aus  dem 
Salz,  zerschneidet  sie  in  Streifen  und  trocknet  sie  an  der  Luft. 

Man  zerkleinert  die  trockenen  Stiicke  und  lasst  3 — 4 Tage  mit  Salz- 
wasser,  dem  etwas  Essig,  Molken  oder  Weiss wein  zugesetzt  ist  ausziehen. 
Diese  Losung  enthalt  die  wirksamen  Fermente  des  Magens,  dieselben 
bewirken  die  Fallung  der  Kaseine  der  Milch  bei  30  bis  40  Grad  Cels. 
Dabei  ist  Bedingung,  dass  die  Milch  schwach  saner  oder  neutral  ist 
und  geniigende  Mengen  von  loslichen  Kalksalzen  enthalt.  Durch  Zu- 
satz  von  Alkalien  wird  die  Labwirkung  verhindert.  Es  ist  ausserdem 
notwendig,  dass  die  Pepsine  aus  dem  Lab  moglichst  entfernt  sind. 

Man  kann  die  Fermente  sowohl  in  loslicher  Form,  als  in  getrock- 
neten Massen,  oder  in  Pulverform  herstellen. 

Ein  Labextrakt  erhalt  man  nach  folgender  Vorschrift: 

Labmagen,  frisch,  100,0 
Wasser  500,0 

Kochsalz  30,0 

Borsaure  20,0 

Weingeist  (90%)  100,0 

Lasst  man  8 Tage  bedeckt  stehen,  setzt  an  30 — 40,0  Speckstein 
zu  und  filtriert. 
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Die  Fliissigkeit  halt  sich  in  dunklen,  gut  versclilosseneii  Flaschen 
aufbewahrt  — lange  Zeit. 

2.  Labmagen,  frisch,  250,0 

Kochsalz  30,0 

Weisswein  1500,0 

Weingeist  50,0 

las8t  man  bei  -|-  25  C.  stehen  und  behandelt,  wie  Nr.  1. 

3.  Labmagen,  frisch,  1 Kilo 

Kochsalz  0,5  „ 

Wasser  8,0  „ 

Spiritus  2,0  „ 

asst  man  3 Tage  stehen  und  filtriert,  wie  bei  No.  1. 

4.  Labmagen,  trocken,  100,0 
Kochsalz  50,0 

Borsaure  40,0 

Wasser  1,0  Liter 

lasst  man  5 Tage  bei  -j-  23 — 30  C.  stehen,  setzt  dann  noch  il0,0 
Weingeist  zu  und  filtriert. 

5.  Labpulver  5,0 

Glyz'erin  50,0 

Kochsalz  80,0 
Wasser  800,0 

Spiritus  100,0 

nach  24  Stunden  wird  filtriert. 

Diesen  Fliissigkeiten  kann  man  nach  Wunsch  einige  Tropfen 
einer  Mischung  von  Citronen-Nelken-Macis  und  event.  Bittermandelol 
zusetzen. 

Die  Magen  wascht  man  gut  ah  und  blast  sie  dann,  wie  eine 
Schweinsblase  auf. 

Man  soli  sie  erst  3 Monate  lang  liegen  lassen,  bevor  man  sie  in 
Gebrauch  nimmt.  Die  Adern  und  die  faltenlosen  Teile  soil  man  ent- 
fernen.  Nach  dem  Einweichen  lasst  man  die  Masse  am  besten  durch 
eine  Fleischhackmaschine  gehen. 

Besonders  Vorsicht  ist  geboteii,  erstens  die  Magen  schiiell  zu  ver- 
arbeiten,  weil  sie  bald  verderben,  dann  die  fertige  Essenz  in  dunklen 
Flaschen  gut  zu  verschliessen  und  auch  bei  der  Bereitung  das  Licht 
moglichst  fern  zu  halten. 

In  gleicher  Weise  verarbeitet  man  das  frische  Labkraut,  Galium 
verum  auf  Essenz  und  Extrakt. 

Die  Labpulver  werden  durch  direktes  Pulvern  der  getrockneten 
Magen  unter  Zusatz  von  Milchzucker  hergestellt. 

Eine  gute  Labfliissigkcit  soli  so  stark  sein,  dass  ein  Teil  hinreicht 
um  10,000  Teile  Milch  bei  -|-  35  — 40  C.  in  40  Minuten  zum  Gerinnen 
zu  bringen. 
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Die  doppelte  ^lenge  Lab  soil  dieselbe  Menge  Milch  in  der  halben 
Zeit  dick  legen.  Die  Wirkuiig  der  verscliiedenen  Labpriiparate  ist  in  sofern 
abweichend,  als  die  Flussigkeit  aus  frisclien  Magen  die  Milch  langsam, 
nacli  und  nacli  dicker  maclit.  Bei  Anwendung  der  konservierten  Lab- 
essenzen  wird  zunaclist  die  Milch  nicht  verandert,  bis  zu  der  Zeit,  wo  die 
Gerinnung  beendet  sein  soil,  plotzlich  die  ganze  Milch  auf  einmal  gerinnt. 

Die  gelbsten  Labpulver  verderben  oft  schon  nacli  15  — 20  Minuten, 
sie  miissen  daher  schneller  verarbeitet  werden. 

Ein  benutztes  Lab  ist  fur  weitere  Arbeit  nicht  mehr  zu  verwenden, 
es  hat  seine  Kraft  verloren,  man  kann  daher  mit  gelabten  Molken  nicht 
neue  Mengen  Milch  dick  legen. 

Wenn  man  die  Milch  durch  Zusatz  von  verdiinnten  Sauren  an- 
sauert,  so  werden  die  Kasestoffe  auch  ausgefallt  es  ist  jedoch  ein  Unter- 
schied  zwischen  beiden  Arten,  der  Labkase  besteht  aus  „Parakasein“ 
einem  Spaltungsprodukt  des  Kaseins,  der  gesauerte  Kase  besteht  aus 
reinem  „Kasein“. 

Bezugsquellen  fiir  Lab-Praparate, 

E.  Ahlborn,  Hildesheim. 

Jelinek  & Popp,  Littau  (Mahren). 

Sichler  & Richter,  Leipzig. 

Das  Dicklegen  der  Milch  wird  in  der  Regel  bei  30 — 40  C.  vor- 
genommen.  Zu  dem  Zweck  miissen  die  Milchmengen  erwarmt  werden, 
was  in  den  Kiisewannen  Fig.  127  — 130  geschieht. 


Fig.  127. 


Fig.  127.  Kasewaime  fiir  Heizuiig  durch  heisses  Wasser, 

Dieselbe  besteht  aus  einem  langlich  viereckigen  verzinnten  Milchbe- 
halter,  welcher  in  eine  mit  Blech  ausgeschlagene,  auf  6 Fiissen  ruhende 
Holzwaniie  eingesetzt  ist. 

Ein  freibleibender  Zwischenraum  dient  zur  Aufnahme  des  Heiz- 
wassers,  zu  dessen  Temperaturregelung  sich  am  Kopfende  der  Holz- 
wanne  ein  Behalter  befindet,  durch  welchen  nacli  Bediirfnis  kaltes 
Wasser  zugesetzt  werden  kann.  Zur  Entleerung  des  Wasserraumes  ist 
unten  ein  Hahn  angebracht. 
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Die  Anwarmung-  des  Heizwassers  gescliielit  durch  Anwendung 
eines  Ileizofens  mit  Wasseruinlauf. 

Um  eine  gleiclimassige  Verteilung  der  Warme  zii  erzielen,  ist  das 
den  Wasserraum  rings  umgebende  Heizrolir  mit  Locliern  verselien. 

Kasewaime  fiir  Heizung  durch  Dampf.  Genau  wie  vorsteliende 
jedocli  ohne  Blecdiaussclilag  der  umgebenden  Holzwanne  und  mit 
der  Abweicliung,  dass  im  Boden  der  Wanne  ein  dreiteiliges  Dampfrolir 
mit  vielen  kleinen  Abzweigungen  gelagert  ist,  um  den  direkt  unter  das 
Milchbassin  geleiteten  Dampf  gleicbmassig  zu  verteilen. 

Fig.  128.  Kasewaime  fiir  direkte  Heizung.  Die  Ausfiihrung 
ist  wie  Fig.  127,  jedoch  ist  der  Behalter  fur  die  Milcliaufnahme  aus 
innen  verzinntem,  beiderseitig  kuiderplattiertem  Stalilblecli  liergestellt. 

An  den  Boden  der  Wanne  ist  ein  gewolbter  Wasserkasten  aus 
verzinktem  Eisenblecli  angesclilossen,  der  das  aus  starkem  Kupfer  her- 
gestellte  Heizrolir  mit  ringsum  freien  Wasseruinlauf  aufnimmt.  An  dem 


Fig.  128. 

einen  Ende  des  Heizrolires  befindet  sick  die  Feuerung,  am  entgegen- 
gesetzten  Ende  der  Anschluss  fur  das  Rauclirolir. 

Die  Heizung  wirkt  niclit  direkt,  sondern  durch  Vermittelung  des 
Wassers  auf  die  zu  erwarmende  Milch.  ]\Ian  kann  also  bei  Vorhanden- 
sein  eines  Damjifkessels  auch  Dampf  zum  Erwarmen  verwenden. 

Fiir  richtigen  Umlauf  des  Heizwassers  ist  durch  besondere  Vor- 
richtung  gesorgt. 

Diese  Kasewanne  eignet  sich  besonders  fur  Kiisereien,  welche 
ohne  Dampfkessel  arbeiten,  aber  selbst  Betrieben,  denen  Dampf  zur 
Verfugimg  steht,  wird  die  Wanne  gelegentlich  einer  Kesselreinigung 
gute  Dienste  leisten. 

Fig.  129.  Doppelwandige  Metall- Kasewaime  auf  eisernen 
Tragfiissen.  Langlich  abgerundete  Form.  Der  abnehmbare,  an  einem 
Holzrahmen  befestigte  Einsatz  fur  die  Milchaufnahme  ist  aus  einem 
innen  verzinnten,  beiderseitig  kujiferplattierten  Stalilblecli,  die  Aussen- 
wanne  aus  verzinktem  Eisenblecli  liergestellt. 

Die  Heizung  kann  durch  Dampf  oder  heisses  Wasser  geschehen. 
An  der  Wanne  ist  ein  Trichter  angebracht,  um  die  Temperatur  des 
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Heizwassers  durcli  Zugabe  von  kaltem  Wasser  regeln  zu  konnen.  Ziiin 
Entleeren  des  Zwisclienraunies  sowolil  wie  des  Milclibeliillters  sind  Ab- 
lasshaline  vorgeselien,  so  dass  aucli  die  Molke  in  untergestellte  Gefiisse 
abHiessen  kann.  Die  eisernen  Tragfusse  sind  so  angebraclit,  dass  sie 
bei  der  Arbeit  niclit  hinderlicb  sind.  Die  langlich  abgerundete  Form 


Fig.  129. 


der  Wanne  gestattet  eine  bequeme  Reinigimg  der  letzteren  und  er- 
leicbtert  die  Bearbeitimg  des  Bruclies. 

Fig.  130.  Doppelwandige  Metall-Kasewaime.  Langlich  eckige 
F^orm.  Diese-’Wanne  ist  fur  Quarkbereitung  geeignet,  Dieselbe  hat 
bei  geringem  Platzbedarf  einen  verlialtnismassig  grossen  Inlialt,  weil  die 
innere  Wandung  ziemlicli  bis  auf  den  Boden  liinabreiclit,  und  deslialb 


Fig.  130. 


fast  die  gauze  Hohe  fur  die  Milchaufnalime  ausgenutzt  wird.  Das  Ab- 
lassen  der  Molke  in  unterzustellende  Gefasse  ist  allerdings  nur  moglich, 
wenn  die  Wanne  erlioht  aufgestellt  wird. 

Der  Aussenbebalter  ist  aus  verzinktem,  die  innere  Wandung  aus 
verzinntem  Eisenblech  hergestellt.  Ablasshahn  besonders. 
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Die  runden  Dampfkasewannen  von  Kien  oder  Eichenholz  werden 
viel  gebraucht,  und  mit  kiipfernen,  verzinnten  Einsatzen  geliefert. 
Fig.  131  zeigt  die  deutsche  und  Fig.  132  die  schweizer  Form  mit  ein- 
gezogenem  Hals.  Es  werden  jedocli  aiicli  andere  Temperaturen  zum 
Dicklegen  benutzt,  wie  bei  den  einzelnen  Kasearten  erwabnt  werden 
soil.  Die  dicksten  werden  durcli  Ablegen  auf  Tiicher  oder  Abtropf- 


Fi<?.  131.  Fig.  132. 


Fig.  133. 


Fig.  134.  Fig.  135. 


tiscbe  melir  oder  weniger  von  den  Molken  befreit  und  dann  durclige- 
arbeitet.  Verschiedene  Arten  verlangen  ein  sebr  sorgfaltiges  Scblagen 
und  Reiben  der  Dickete.  Man  gebrauclit  dazu  in  den  Kasereien  das 
Kasescliwert  Fig.  133,  den  Quarkbreclier  Fig.  134,  den  Quarkquirl 
F ig.  135  und  zum  Zerkleinern  des  Bruclies  die  Bruclimesser  Fig.  136, 
Brucbrubrer  Fig.  137,  Bruclimesser  Fig.  138  und  Fig.  139  Hollan- 
disclie  Lyra. 

Die  Molken  scliopft  man  mit  den  Kellen  Fig.  140 — 142  ab  und 
nimmt  mit  dem  Quarkeimer  Fig.  143  den  Quark  aus  der  Wanne. 
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Die  aus  gelabter  jMilcli  liergestellten  Weiclikase  werden  entweder 
sofort  nacli  der  Herstellung  verzelirt  oder  in  Dauerkase  durcli  den 
Reifungsprozess  umgewandelt,  und  zwar  in  gepresste  oder  in  unge- 
presste  Weiclikase. 

Man  bringt  den  Bruch  in  Forinen,  die  aus  Blech,  Ton,  Korb- 
geflecht  u.  a.  bestehen,  wie  solche  in  den  Fig.  144  — 149  abgebildet  sind. 

Fiir  die  gepressten  Weichkase  dienen  die  Formen  Fig.  150 — 154. 
Diese  Formen  dienen  teils  zur  Herstellung  von  Handkasen,  von  Edamer 


Fig.  148.  ' Fig.  149. 


und  Hollander  runden  Kasekopfen  und  die  Reifen,  Fig.  155,  fiir  die 
grossen  Emmentaler  und  anderen  Schw^eizer  Kase. 

Zum  Anstechen  und  Proben  dieser  grossen  Laibe  dient  besonders 
Kaseprober  Fig.  156. 

Schach’s  Handapparate  und  Maschinen  zur  Herstellung  von 
Weichkase.  Die  Herstellung  von  Weichkase  in  den  nachstehend  ver- 
zeichneten  Handapparaten  und  Weichkasemaschinen  bietet  verschiedene 
wesentliche  Vorziige. 

Es  geschieht  das  Gerinnen  der  Milch  — bei  den  Weichkase- 
maschinen auch  das  Envarmen  und  Laben  — das  Zerkleinern  der  Kase- 
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masse,  das  Formen,  Wenden  und  Abtropfen,  also  das  fertige  Bearbeiten 
der  Kase  direkt  in  ein  und  demselben  Behalter.  Ein  zu  friihes  und 
ungleichmassiges  Abkiililen  des  Kases  findet,  da  derselbe  bis  zur  Fertig- 
stellung  im  Bebalter  bleibt,  niclit  statt  und  ist  damit  ein  geniigend 
starkes  Abtropfen  gewahrleistet. 

Ein  unsanftes,  ungleichmassiges  Bearbeiten  und  Zerreissen  des 
Brucbes  kann,  weil  derselbe  iiberbaupt  niclit  mit  den  Handen  beriibrt 


wird,  niclit  stattfinden  und  da  auch  das  Ueberscliutten  des  gerade  bei 
der  Weiclikaserei  selir  niolkenlialtigen  Brucbes  unterbleibt,  so  konnen 
merkbare  Verluste  an  Kaseteilclien  und  Butterfett  durcli  Abfliessen  mit 
den  Molken  nicht  eintreten. 

Es  ist  infolge  dieser  Umstande  aucli  durcli  die  Praxis  geniigend 


Fig.  157. 


Fig.  158. 


erwiesen,  dass  die  mit  der  Scliacli’schen  Mascliine  liergestellten  Weich- 
kiise  gleiclimassig  in  Form  und  Gewiclit  sind  und  bei  holier  Ausbeute 
sicb  durch  gute  Beschaffenlieit  auszeiclinen. 

Fig.  157.  Schach’s  Haiidapparate  fiir  runde  Friilistiickskase, 
kleine  und  grosse  Camembert,  sowie  fiir  Romatour-Kase.  Milclimenge 
fiir  die  einzelne  Fiillung  12  — 15  Liter.  Eine  Gebrauclisanweisung  wird 
jedem  Apparat  beigegeben. 
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Fig.  158.  Kleiiie  Kaseweiidemascliine.  Dieses  Gerilt  hat  den 
Zweck,  die  gefiillten  Schach’sclieii  IIanda])])arate  Tbequeni  und  sicher  zii 
wenden  und  da  liierdurcli  die  Ilandhabung  der  Apparate  wesentlicli  er- 
leichtert  Avird,  so  ist  die  Anscliaffung  der  Wende- 
inaschine  mit  den  Handapparaten  zu  empfehlen. 

Fig.  159.  Scliach’s  eichkasemaschiiie 
mit  temperierbarem  Labungs-  und  Formkasten. 

D.  R.  P.  Grosse  C wird  nur  fiir  secbseckige 
Kase  gebaut.  Der  Aufzug  fur  Deckel  und  Boden 
ist  mit  der  Maschine  verbunden.  Fine  Person  kann 
zelin  soldier  Maschinen  bedienen. 

Fig.  160.  Scliach’s  pateiitierte  Brie-Rase- 
Formen  und  Brie-Rase-Ringe.  Fig.  ]59. 


Fig.  160. 


Fig.  161. 


Ein  gelagerter  und  stark  entA^^asserter  Quark  kann  durch  Vor- 
arbeiten  in  besonderen  Miihlen  fiir  die  Herstellung  besonderer  Quali- 
taten  vorgearbeitet  Averden.  Fig.  161  zeigt  eine  solch  kleine  Miihle, 
die  eine  mit  Messern  versehene  AValze  besitzt,  durch  Avelche  der  Quark 
zerkleinert  Avird. 

Fig.  162.  Doppeltwirkeiide  Quarkmtthle  mit  Messern  und 
Holzwalzen,  Diese  Maschine  vereinigt  die  Wirkungsweise  der  Quark- 
miihle  und  des  Quarkkneters. 
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Der  zu  Handkase  zu  verarbeitende  Quark  wird  zimaclist  durcli 
Messer  zerkleinert  und  dann  durcli  Holzwalzen  fein  zermahlen. 

Nacli  der  Bearbei- 
tung*  des  Quarkes  mit 
dieser  Miihle  kann  dersel- 
be  sofort  geformt  werdeii. 

Infolge  der  gross en 
Leistung,  sowie  des  ge- 
ringen  Zeit-  und  Arbeits- 
aufwandes  ist  die  dop- 
peltwirkende  Quarkmiili- 
le  namentlich  fiir  Gross- 
betriebe  selir  geeignet. 

Die  aus  saurer 
Milch  gemacliten  Dauel- 
kfise  werden  einem  star- 
ken  Druck  ausgesetzt, 
um  das  letzte  Wasser 
der  Molken  zu  entfernen. 

In  einfaclien  Be- 
trieben  und  in  friiheren 
Jahrliunderten  fiillteman 
den  Quark  in  einen  ent- 
sprecliend  grossen  Sack 
Fig.  162.  legte  diesen  zwi- 

sclien  zwei  flachen  Stei- 
ne.  Der  Sack  musste  solange,  unter  tag- 
liclien  Wenden  liegen,  bis  er  die  erforder- 
liclie  Festigkeit  erlangt  liatte 

Dann  maclite  man  Hebelpressen  aus 
llolz,  die  aucli  den  Kilse  in  einem  Sack 
oder  Tucli  pressten  und  von  selbst  sicb 
anspannten. 

Diese  alte,  nunmelir  modern  gemachte 
Form  zeigt  Fig.  163. 

Der  Pressliebel  und  die  Pressstange 
sind  an  den  Gelenken  beweglicli  und  geben 
einen  Druck  von  4 — 60  Kilo. 

Fine  grossere  Form  zeigt  Fig.  164. 
Qiiarkpresse  in  Kastenform,  300 
Liter  Inlialt.  Dieselbe  dient  zum  Pressen 
des  Quarkes,  nachdem  dieser  der  Kase- 
wanne  entnommen  ist.  Der  Pressliebel  ist 
verstellbar,  um  einerseits  je  nacli  der  Fiillung  den  Pressstemjiel  mit 
Platte  lieben  und  senken,  andererseits  den  Druck  regeln  zu  kbnnen. 
Die  Quarkpresse  ist  mit  drei  Laufrollen  verseben,  um  dieselbe  der 


Fig.  163. 
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hequemen  Quark -Einscliuttuiig*  weg-en  diclit  an  die  Kasewanne  fahren 
zii  kdnnen. 

Ein  Ablauf  ermogliclit  das  Auifangen  der  g-esammelten  Molken. 
Endlicli  komien  liier  nocli  einige  moderiie  Pressen  vorgefuhrt 
werden,  die  sicli  bewaliren  und  gut  eingefiihrt  haben. 

Fig.  165  zeigt  eine  freisteliende  Hebelpresse  aus  Sclimiedeeisen. 
Fig.  166  dieselbe  Art  etwas  kleiner  und 
Fig.  167  eine  Doppelpresse, 


Bei  diesen  Formen  werden  die  Kase  von  oben  durcli  einen  gleich- 
massigen  Druck  gepresst.  Ein  Gewicht  hangt  an  einer  Kette  iiber  dem 
joberen  Balken  und  driickt  durch  ein  doppeltes  Hebelsystem  auf  die 
Kuppe,  die  eine  Triebstange  tragt. 

Der  normale  Druck  ist  ungefahr  das  40faclie  Gewicbt,  welches 
un  der  Kette  hangt. 

Durch  vermehrtes  Gewicht  kann  der  Druck  gesteigert  werden. 

Der  Druck  auf  die  Kaseoberflache  ist  vollkommen  gleichmassig 
und  nachhaltig,  weil  mit  dem  Sinken  der  Kette  der  Druck  nicht  nachlasst. 
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Fig.  16o. 


Fig.  166. 


Bezugsquellen  fiir 
Kaserei-Gerate. 

Carlshiitte  bei  Rendsburg. 
A.  Pfannli auser,  Wien. 

Schonemann  & Co.,  Sche- 
ningen. 

W.  Lefeldt  & Lentsch,^ 
Sclioningen. 
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Centritugeii  in  der  Kiiserei. 

Seit  Anwendung  der  Trockenschleuder  in  den  chemisch-technischen 
Betrieben  hat  man  aucli  in  der  Kaserei  von  diesen  Maschinen  weit- 
geliende  Anwendung  gemacht.  In  erster  Linie  handelt  es  sich  darum, 
den  Quark  moglichst  schnell  so  weit  zu  trocknen,  dass  ein  Verarbeiten 
init  Salz  und  Gewiirz  und  ein  Formen  moglich  wird.  Durch  die  Zentri- 
fuge  wird  das  in  dem  Kasedick  vorhandene  Wasser  ausgescbleudert. 
Der  Betrieb  dieser  Maschinen  erfolgt  entweder  durch  Hand,  Gopel,  oder 
durch  Dampf  oder  Elektrizitat,  mittels  Vorgelegen  oder  besonders  fur 
diesen  Betrieb  gebauten  Antriebsmaschinen. 

Der  Antrieb  erfolgt  entweder  von  oben  durch  das  Vorgelege, 
oder  von  unten  durch  Uebertragung  der  Bewegung  auf  die  senkrechte 
Achse.  Die  erstereii  Zentrifugen  bediirfeu  eine  gewissenhafte  Ueber- 
wachung  und  ein  sehr  starkes  Fundament,  ausserdem  wird  der  Inhalt 
der  Trommel  sehr  leicht  durch  das  Schmierol  verunreinigt  und  der  Zu- 
gang  zur  Trommel  wird  durch  die  durchgehende  Achse  erschwert.  Die 
Zentrifugen  mit  unterem  Antrieb  nehmen  etwas  mehr  Raum  fiir  ihre 
Aufstellung  in  Anspruch,  dagegen  fallen  die  Mangel  der  anderen  Art 
fort.  Als  besonders  praktisch  werden  die  Unterentleerungs-Zentrifugen 
empfohlen,  bei  denen  der  Antrieb  sich  unterhalb  des  Kessels  befindet. 
Eine  Verunreinigung  des  Inhalts  durch  herabtropfendes  Schmierol  ist 
ausgeschlossen. 

Der  Gang  ist  ausserst  ruhig  und  gerauschlos,  und  die  Aufstellung 
kann  in  jedem  geeigneten  Raum  auf  Holzrahmen,  ohne  gemauertes 
Fundament,  erfolgen.  Die  Kessel  dieser  Zentrifugen  sind  moglichst 
leicht  konstruiert,  damit  eine  unnotige  Beschwerung  und  damit  eine 
moglichst  grosse  Tourenzahl  erreicht  wird. 

Um  dieses  zu  erreichen,  wird  der  Kessel  aus  Kupfer  oder  Alu- 
minium-Blech  gemacht  und  dieses  dann  mit  einer  Schicht  von  Hart- 
gummi  iiberzogen. 

Alle  anderen  Ueberziige,  ebenso  die  Kessel  mit  Verbleiung,  oder 
solche  von  Steingut  oder  Porzellan,  sind  fur  diese  Zwecke  zu  schwer. 

Fiir  einen  langsamen  Gang  kann  man  Porzellan-Kessel  anwenden, 
es  richtet  sich  demnach  die  Auswahl  der  Kessel  ganz  nach  der  Art 
des  Betriebes  und  den  zu  leistenden  Anforderungen. 

In  der  Weichkaserei  nimmt  die  Zentrifuge  einen  ersten  Platz  ein, 
man  kann  schnell  den  gelabten  Quark  soweit  trocken  legen,  dass  die 
Kase,  welche  frisch  verspeist  werden,  sofort  in  den  Handel  gebracht 
werden.  Die  Zeit,  welche  man  durch  Pressen  und  Abtropfenlassen  ge- 
braucht,  wird  durch  die  Zentrifuge  ganz  bedeutend  verkiirzt.  Aber 
auch  fiir  Hartkase  ist  es  vorteilhaft,  den  Kasedick  schnell  trocken  zu 
schleudern  und  dann  in  den  entsprechenden  Formtn  nachzupressen.  Es 
lassen  sich  vielleicht  manche  Kiisefehler  beseitigen,  wenn  der  KasestofF 
nicht  zu  lange  Zeit  mit  der  Luft  in  Beriihrung  kommt. 

Es  sei  hier  bemerkt,  dass  die  Zentrifuge  ihre  Hauptanwendung 
bei  der  Fabrikation  des  trocknen  Kaseins  fiir  die  Nahrmittel-Industrie 
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und  fiir  die  Teclmik  findet.  Die  Kaseinmasse  kann  hier  iiicht  nur  in 
kiirzester  Zeit  ziemlich  trocken  gelegt,  sondern  aucli  vollkommen  mit 
Wasser  ausgcwaschen  werden.  Man  erhalt  dann  ein  reines  trocknes 
Kasein,  welches  in  hesonderen  Trockenofen  nachgetrocknet  und  fein 
geniahlen  wird  und  ein  Praparat  liefert,  das  sich  zur  Herstellung  von 
Kraftnahnnitteln,  Chokoladen  und  Gehack  vorziiglich  eignet. 

Auf  diese  Fahrikation  kann  an  dieser  Stelle  nicht  naher  ein- 
gegangen  werden,  es  muss  der  Gegenstand  vielmehr  einem  spateren 
Teil  dieses  Werkes  vorbehalten  werden. 


Firnien  f'iir  Trocken- Zentrifugen: 

C.  G.  Haubold  jr.,  Chemnitz.  Alb.  Fresca  & Co.,  Berlin  N.  35. 
Heine,  Gebr.,  Viersen,  Rheinl.  Burberg,  Gebr.,  Mettmann/Rb. 

Es  sei  bei  dieser  Gelegenbeit  kurz  auf  die  Apparate  hingewiesen, 
welcbe  zum  Trocknen  und  Zerkleinern  des  Kaseins  dienen. 

Die  Fig.  168  zeigt  einen  neuen  Trocken- Apparat  von  Burmeister& 
Wain  in  Berlin. 

Der  „ Perfeckt  “ -Exsik kator,  Patent  Dr.  Ekenberg. 

Der  „Perfekt“-Exsikkator  dient  dem  Zweck,  die  fliissige  Milch, 
welcbe  in  Milcbmebl  umgewandelt  werden  soil,  einzutrocknen. 

Diese  Mascbine,  die  vollkom- 
menste  dieser  Art  auf  dem  Markt, 
wurde  mit  Hinblick  darauf  gebaut , 
die  grossen  Mengen  von  Magermilcb, 
welcbe  in  den  Molkereien  vorhanden 
sind  und  deren  Verkauf  und  Ver- 
arbeitung  oft  Scbwierigkeiten  verur- 
sacbt,  vorteilbafter,  als  dies  bisher 
moglicb  gewesen  ist,  zu  verwerten. 
Die  Mascbine  kann  indes  mit  gleich 
gunstigem  Ergebnis  aucb  zum  Ein- 
trocknen  von  Vollmilcb  verwendet 
werden. 

Das  Eintrocknen  geschiebt  unter 
Vakuum,  welches  so  hocb  gebalten 
wird,  dass  die  Milch  bei  45  bis  50^  C. 
kocbt.  Hierdurch  wird  ein  Anbrennen  verbiitet,  und  man  erbalt  ein 
schneeweisses,  appetitlicbes  Produkt  von  unbegrenzter  Haltbarkeit. 

Der  Apparat  (s.  Abb.)  besteht  aus  einem  Zylinder,  welcber  an 
jedem  Ende  mit  einer  Tiir  verseben  ist,  und  in  welchem  eine  Nickel- 
trommel  langsam  rotiert.  Die  Luft  wird  aus  dem  Apparat  gepumpt. 


Fig.  168. 
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und  Danipf  oder  ludsses  Wasser  im  Innern  der  Trommcd  in  Umlauf 
gebracht.  Die  Milch  wird  in  den  Apparat  eingesaugt,  fangt  an  zu 
kochen,  und  eine  festere  Beschaffenlieit  anzunehmen.  Schliesslich  haftet 
sie,  kraft  der  Adhasion,  an  der  Trommel  und  wird  in  Form  gekrauster 
Bander  in  annahernd  getrocknetem  Zustande  von  zwei  libereinander- 
liegenden  Eisen  abgeschabt,  um  alsdann  in  dem  Produktenkasten  auf- 
gesammelt  zu  werden.  Das  Produkt  wird  lierausgenommen,  zwecks 
Abkiililung  auf  einem  Tisch  ausgebreitet  und  geht  nacli  einiger  Zeit 
durcli  die  Griitzmiihle.  Alsdann  wird  das  Erzeugnis  in  einem  Trocken- 
schrank  mit  heisser  Luft  fertig  getrocknet  und  ist  nach  dem  Verlaufe 
\'on  2 bis  3 Stunden  in  Form  von  Griitze  (schrotformig)  zur  Verpak- 
kung  in  Sacken  fertig,  um  danach  an  eine  Zentralmuhle  zwecks  Ver- 
mahlen  zu  Mehl  weiter  gesandt  zu  werden. 

Der  Apparat  wird  vor  der  Hand  nur  in  einer  Grdsse  mit  einer 
stiindlichen  Leistung  von  etwa  800  Liter  Milch  oder  etwa  5000  Liter 
in  ungefahr  6^2  Stunden  hergestellt. 

Die  Menge  der  in  der  Stunde  eingetrockneten  Milch  kann  inner- 
halb  gewissen  Grenzen  schwanken  und  ist  durch  die  Temperatur  des 
Kiihlwassers,  welches  durch  den  Kondensator  geht,  bedingt. 

Je  kalter  das  Kublwasser  ist,  desto  grosser  wird  die  Leistungs- 
fahigkeit. 

Die  Anlagekosten  fiir  einen  Exsikkator,  wie  angegeben,  mit  zu- 
gehorigen  Apparaten:  Luftpumpe,  Kondensator,  Milchpumpe  mit  Rohr- 
leitungen,  Wasser-  und  Dampfleitungen,  Grittzmiihle  etc.  betragen  un- 
gefahr 17  000  IVIk. 

tiber  die  Wirtschaftlichkeit  der  Milch eintrocknung  stellt  die  A.-G. 
Burmeister  & Wain,  Kopenhagen,  die  den  Apparat  baut,  folgende  Be- 
rechnung  auf,  die  freilich  von  den  billigeren  Magermilchpreisen  in 
Danemark  ausgeht. 

Nachstehende  Aufstellung,  1 Krone  = 100  Ore  = 1,12  Mk. 
gerechnet,  zeigt,  wie  eine  solche  Anlage  verzinst  wird,  und  dass  die 
Anlagekosten  noch  innerhalb  Jahresfrist  sich  einbringen,  wenn  der  Preis 
fiir  die  Magermilch  in  der  Berechnung  mit  l^/g  Ore  = 1,68  Pf.  fiir 
das  Liter  angenommen  wird;  die  Erfahrung  lehrt  namlich,  dass  der 
Preis  der  Magermilch,  welche  zur  Verfiitterung  an  Schweine  und 
Kalber,  sowie  fiir  Zubereitung  von  Kase  verwendet  wird,  in  Danemark 
nicht  hoher  als  zu  1,12  Pf.  fiir  das  Liter  angesetzt  werden  kann. 

Anlagekosten  fiir  Exsikkator  mit  Kondensator,  Luftpumpe,  Vor- 
gelege,  Milchpumpe,  Wasserpurnpe,  Rohrleitungen,  Montierung  etc.  zu- 
sammen  15000  Kr. 

Die  Maschine  bearbeitet  5000  Liter  Milch  in  etwa  6^/2  Stunden, 

Hiervon  erhalt  man  ungefahr  475  kg  Milchgriitze  den  Tag.  (Die 
Ausbeute  an  Milchgriitze  hangt  natiirlich  von  dem  Wasserinhalt  der 
Milch  und  der  Jahreszeit  ab , kann  aber  zu  9,5  pCt.  angesetzt 
werden). 
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Tagliche  Herstelliingskosteii. 


Arbeitslohn.  1 Mann  bei  dem  Exsikkator  und  1 Hand- 

langer  (zur  Feuerung  und  sonstigen  Aushilfe)  zusammen  5,00  Kr. 

Kohlen  (der  Abdampf  wird  solange,  wie  vorhanden,  ver- 

wendet)  berechnet  nach  16  Kr.  flir  die  Tonne,  den  Tag  13,50  „ 

01,  Putzwolle,  Sacke,  Verschleiss  usw 2,00  „ 

15  pCt.  Zinsen  und  Amortisation  der  Anlagekosten  15  000 

Kr.,  jahrlich  2250  Kr , taglich 6,25  „ 

5000  kg  Milch  zu  l^/g  Ore 75,00  „ 

475  kg  Milclikriitze  kosten 101,75  Kr. 

woliir  die  Molkerei  32  Kr.  fur' 100  kg  oder  152  Kr.  fiir 
475  kg  erhalt,  der  Gewinn  der  Meierei  ist  also  fur  den 
Tag  50,25  Kr.  oder  fur  das  Jahr  mit  360  Arbeits- 
tagen 18090,00  „ 


Dampfkessel  und  Dampfm  a schine.  Die  Exsikkator- Anlage 
erfordert  einen  Dampfkessel  mit  einer  Heizflache  von  ungefahr  40  qm. 

Ftir  die  Eindampfung  der  Milch  ist  namlich  1 kg  Dampf  zu  1 kg 
Milch  erforderlich ; eine  Dampfproduktion  von  20  kg  fiir  die  Stunde 
und  Quadratmeter  Heizflache  hat  sich  erfahrungsgemass  als  praktisch 
erwiesen. 

Feuerungsverbrauch.  Die  Kosten  fiir  die  Feuerung  betragen 
ungefahr  Ore  fiir  das  Liter  Milch  und  die  Gesamtkosten  fiir  die 

Eindampfung  von  1 Liter  Milch  etwa  Ore,  15  pCt.  Zinsen  und 
Amortisation  der  Anlage-Kosten  mit  eingerechnet. 

Kraft  verb  ranch.  Der  Kraftverbrauch  fiir  den  Betrieb  des 
Exsikkators  ist  ungefahr  17  eff.  Pferdestarken.  Da  man  aber,  wie  be- 
reits  erwahnt,  800  kg  Dampf  fiir  das  Eintrocknen  der  gleichen  Milch- 
menge  erzeugen  muss,  spielt  dieser  Kraftverbrauch  keine  okonomische 
Rolle  im  Betriebe,  weil  der  Abdampf  von  der  Dampfmaschine  spater 
durch  den  Exsikkator  gehen  soli  und  in  dieser  Weise  Verwen- 
dung  flndet. 

Die  sonst  ertorderliclie  Dampfmenge  muss  dem  Dampfkessel  direkt 
entnommen  werden. 

Die  Herstellungskosten  sind  niedriger,  als  bei  jedem  anderen  System, 
wozu  auch  der  Umstand  beitragt,  dass  der  Apparat  in  den  Molkereien 
oder  im  Zentrum  einer  milchreichen  Gegend,  wodurch  man  die  Frachten 
erspart,  aufgestellt  werden  kann. 

Die  Produkte.  Mittels  des  Exsikkators  konnen  folgende  Er- 
zeugnisse  hergestellt  werden  : 

1.  Getrocknete,  kondensierte  Milch,  von  Vollmilch  herg(‘- 
stellt.  Das  Pulver  wird  in  warmem  Wasser  aufgelost  und  ersetzt  voll- 
standig  die  allgemein  gebrauchte  kondensierte  Milch.  Das  Produkt 
wird  in  Blechdosen  verj)ackt  und  halt  sich  in  dieser  Weise  auf  unbe- 
schrankte  Zeit. 

2.  Getrocknete,  kondensierte*  Milch,  von  Magermilcli  lu*r- 
gestellt.  Das  Pulver  wird  in  warmem  Wasser  aufgelost.  Die  hiermit 
hergestellte  Milch  ist  entschieden  ebenso  gut,  wie  frische  Magermilcli. 
Das  Produkt  halt  sich  frisch  aut  unbegrenzte  Zeit. 
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Beim  Aiiflosen  des  Milchmehls  verfalire  man  folgendermassen: 
1 Teil  getrocknete,  kondensierte  Milch  (z.  B.  1 kg)  wird  mit  9 Teilen 
(z.  B.  9 kg)  Wasser  mit  einer  Temperatiir  von  80^  C.  kraftig  zusam- 
inengeriihrt,  bis  sich  das  Milchmehl  vollstandig  aufgelost  hat.  Getrock- 
nete, kondensierte  Milch  wird  statt  gewohnlicher  Milch  fiir  Suppen, 
Saucen,  Puddings,  Chokolade  usw.  verwendet. 

3.  Backmehl  (Milchmehl)  ist  besonders  fur  Backereien  geeignet, 
jedoch  auch  in  der  Haushaltung  bei  der  Zubereitung  von  Griitzen, 
Pfannkuchen  usw.  mit  Vorteil  verwendbar.  Das  Backmehl  (Milchmehl) 
kann  dem  zu  verwendenden  Mehl  in  weit  grosseren  Mengen,  als  frische 
Milch,  zugesetzt  werden,  wodurch  man  in  den  Stand  gesetzt  wird, 
mittelst  des  Milchmehls  Brotsorten  mit  sehr  grossem  Nahrwert  herstellen 
zu  konnen. 

So  haben  z.  B.  die  Cakes  mit  eineni  Gehalt  von  40  pCt.  Milch- 
mehl denselben  Nahrwert,  als  reines  Ochsenfleisch,  und  sind  deshalb 
sehr  empfehlenswert  fiir  Militarpersonen,  Jager,  Touristen,  Turner,  Wald- 
und  Minenarbeiter  usav.,  welche  leichte,  aber  doch  nahrhafte  Speisen 
mitfuhreii  miissen. 

4.  Mandel- Mil chmehl.  Dies  Milchmehl  wird  mit  kaltem  oder 
heissem  Wasser  (1  Teil  Mehl  und  9 Teile  Wasser)  gemengt  und  so- 
lauge  geriihrt,  bis  die  Auflosung  eine  vollstandige  ist.  In  beiden  Fallen 
bekommt  man  einen  nahrhaften,  gesunden  und  Avohlschmeckenden  Trank, 
welcher  sich  besonders  fiir  Soldaten,  Arbeiter,  Touristen  und  Jager  eignet. 

Die  mit  den  Patent- „Perfekt“-Exsikkatoren  erzeugten  Milchmehle 
zeichnen  sich  durch  sehr  leichte  Loslichkeit  aus  und  enthalten  samtliche 
nahrhaften  Bestandteile  der  frischen  Milch,  dagegen  gar  keine  minera- 
lischen  Zusatze.“ 

Der  Bau  und  Vertrieb  des  Apparates  liegt,  wie  oben  erwahnt,  in 
der  Hand  von  Burmeister  & Wain,  Maschinen-  und  Schiffs- 
bau- Aktiengesellsch aft,  Filiale  Berlin  SW.,  Encke-Platz  6. 

Aehnliche  Apparate  sind  in  den  versehiedensten  Formen  und 
Grossen  hergestellt. 

Teils  sind  es  offene  Plandarren,  welche  von  unten  durch  die 
Feuerungsgase  erwiirmt  werden,  teils  Trockentrommeln,  oder  Vakuum- 
Apparate,  oder  Trockenkammern,  die  durch  heisse  Luftstrome  erwarmt 
werden  konnen. 

In  den  Vakuum-Trockenapparaten  kann  durch  starke  Luftver- 
diinnung  der  Prozess  des  Trocknens  schon  bei  niederer  Warme  bewirkt 
werden.  Diese  Apparate  werden  meistens  durch  Dampf  angewarmt. 

Firmen  fiir  Trocken-Apparate; 

Kich.  Henne,  Holzminden.  Thelen  Gebr.,  Berlin  C.  76. 

Hanig  & Comp.,  Dresden-A.  C.  Heckmann,  Berlin  SO.  33. 

Ven uleth  & Ellenberger,  Darmstadt. 
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Diese  erwalinten  Apparate  konnen  zur  Herstellung-  von  Trocken- 
Kaeein  und  auch  von  Trocken-Milch  dienen.  Man  hat  es  versucht,  eine 
Trocken-Milch  auf  verschiedene  Weise  herzustellen,  wobei  sich  allerdings 
ergehen  hat,  dass  die  Milch  beim  Verdampfen  sehr  leicht  ihre  homogene 
Beschaffenheit  einbiisst.  Beim  Erwarmen  scheiden  sich  die  Fettmassen 
leicht  ab  und  dann  kristallisieren  die  Milchsalze  und  der  Zucker,  sodass  das 
fertige  Praparat  nicht  gleichartig  erscheint.  Nach  einem  Patent  lasst 
sich  nun  allerdings  die  Milch  unter  hohem  Druck  so  homogenisieren, 
dass  die  Fettkiigelchen  bei  der  gewohnlichen  Vergrosserung  nicht  mehr 
zu  sehen  sind,  und  diese  Milch  bevvahrt  auch  beim  Abdampfen  mehr 
Zusammenhang,  allein  das  Richtige  war  es  doch  nicht.  Erst  durch  das 
Verfahren  von  „ Jiist-Hatmaker“  ist  man  in  der  Lage,  die  Milch  in 
einen  solchen  Zustand  zu  trocknen,  dass  die  trockne  Substanz  langere 
Zeit  haltbar  ist  und  beim  Wiederlosen  in  Wasser  eine  gute  Milch  gibt. 

Nach  diesem  Verfahren  wird  die  frische  Milch  unter  Zusatz  von 
ein  wenig  Natronlauge  in  diinnem  Strahl  uber  eiserne  Walzen  geleitet, 
die  durch  Dampf  von  4 Atm.  geheizt  sind.  Die  Milch  wird  hier  schnell 
in  eine  trockne  Haut  verwandelt,  welche  sofort  abgenommen  und  ge- 
pulvert  wird. 

Auch  durch  Trockenschleudern  kann  man  ein  gleiches  Praparat 
erhalten,  wenn  man  die  Milch  auf  50  bis  55  Grad  erwarmt  und  durch 
heisse  Luft  in  feinster  Zerstaubung  in  eine  erwarmte  Trocken-Schleuder 
leitet,  die  in  schneller  TJmdrehung  gehalten  wird.  Die  letztere  Methode 
ist  fur  andere  Materien  in  Gebrauch  und  liefert  jedenfalls  ein  Produkt, 
ohne  alien  brenzlichen  Beigeschmack. 

Nun  hat  die  Trockenmilch  eine  weitgehende  Verwendung  fiir 
Schiffs-Ausriistungen  gefunden,  es  ist  daher  nur  eine  Frage  der  Zeit, 
dass  diese  Milch  auch  in  der  Haushaltung  und  im  Gewerbe  einen 
gebiihrenden  Platz  finden  wird.  Das  Milchpulver  lasst  sich  sehr  leicht 
bakterienfrei  und  frei  von  Ansteckungs-Stoffen  machen,  sodass  alle 
hygienischen  Anforderungen  erledigt  sind. 

Aus  diesen  Griinden  kann  man  wohl  kein  besseres  Kindernahr- 
mittel  finden,  als  gerade  dieses  Pulver,  es  hat  dabei  eine  grosse  Halt- 
barkeit,  denn  die  Magermilchpulver  halten  sich  sehr  lange  Zeit  und  die 
aus  Vollmilch  hergestellten  bleiben  4 bis  6 Monate  von  gutem  Geschmack, 
dann  werden  sie  allerdings  leicht  ranzig. 

Wenn  die  Herstellung  einer  Trockenmilch  in  grossen  Verhaltnissen 
eingerichtet  wird,  dann  muss  diese  billiger  werden,  als  die  zeitige  frische 
Milch  es  ist.  Der  ganze  Milchhandel  wird  allerdings  eine  grosse  Um- 
walzung  erfahren,  aber  der  Konsument  wird  sich  besser  stelien,  weil 
die  Verluste,  welche  taglich  durch  das  Verderben  der  Milch  entstehen, 
vollstandig  ausgeschlossen  werden.  Dass  ein  Bediirfnis  nach  einem 
Dauerpraparat  vorliegt,  zeigt  doch  ganz  entschieden  der  grosse  Konsum 
der  kondensierten  Milch. 

Man  stellt  aus  den  getrockneten  Kaseinen  und  auch  wohl  aus 
Milch  eine  Reihe  von  Nahrpr^paraten  her,  wie  Nutrose,  eine  Kasein- 
Natriumverbindung,  Plasmon,  ein  aus  Magermilch  gewonnenes  Praparat. 
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Sauose,  oin  Kaseinpraparat.  Sanatogen,  eiii  durch  Glycerin-phosphor- 
saures  Natrium  loslicli  gemachtes  Kasein.  Daiin  Kasein-Geback  und  andere. 

Fiir  diese  Industrie  gebraucdit  man  Mischmascdiinen  und  Knet- 
maschinen,  welche  folgende  Firmen  liefern. 

P].  A,  Lentz,  Berlin  N.,  heizbare  Gebr.  Burberg,  Mettmann,  Miseh- 
Kessel  und  Trockenmaschinen.  masebinen. 

Werner  & Pfleiderer,  Cannstatt, 

Mischmaschinen,  Mastikatoren. 

Die  Priifuiig  der  Milch  auf  Milchfehler,  auf  Brauchbarkeit  der 
Milch  fiir  die  Kaserei  und  die  Lahprttfung. 

Es  ist  unbedingt  fiir  das  gute  Gelingen  der  Kaserei- Produkte  er- 
forderlich,  dass  die  Milch  von  gesunden  Tieren  stammt,  reinlich  mid 
sauber  zubereitet  und  nicht  verdorben  ist. 

Ueber  die  Krankheiten  der  Tiere  ist  bereits  am  Anfang  dieses 
Werkes  das  Notwendige  mitgeteilt,  es  geniigt  an  dieser  Stelle  darauf 
liinzuweisen,  wie  man  die  Krankheiten  erkennt,  die  gefahrlich  und  trotz- 
dem  leicht  zu  erkennen  sind.  In  erster  Linie  ist  es  die  Tuberkulose 
der  Kinder,  die  sogenannte  Perlsucht,  welche  den  Landwirt  am  meisten 
schadigt. 

Die  perlsiichtigen  Kiihe  sind  schlechte  Melker,  daher  schadigen 
sie  den  Betrieb,  sie  sind  aber  auch  schlechte  Fleischtiere  und  geben 
beim  Verkauf  den  geringsten  Nutzen. 

Diese  Tatsachen  durften  wohl  jeden  Landwirt  veranlassen  derartige 
Tiere  moglichst  schnell  aus  seinen  Stallen  zu  entfernen.  Wir  haben 
nun  in  den  Koch’schen  Probeimpfungen  ein  Mittel,  die  Krankheit  der 
Tiere  auch  in  den  Anfangsstadien  der  Erkrankung  zu  erkennen  und 
damit  ist  die  Mbglichkeit  gegeben,  die  Tierbestande  von  Zeit  zu  Zeit 
einer  eingehenden  und  sicheren  Kontrolle  zu  unterziehen.  In  friiheren 
Jahren,  als  man  die  tuberkulosen  Tiere  erst  erkennen  konnte,  wenn 
sich  im  Enter  die  Perlsucht -Knoten  zeigten  und  die  Tiere  durch  ihren 
schlechten  Ernahrungs-Zustand  auffielen,  da  kam  man  mit  der  Kemedur 
zu  spat,  denn  da  hatten  die  Tiere  hereits  jahrelang  ihre  Milch  mit 
Massen  von  TuberkelbaziUen  abgegeben  und  weite  Infektionen  hervor- 
gebracht.  Es  liegt  hierin  ein  wesentlicher  Grund  fur  die  unheimliche 
Verbreitung  der  Tuberkulose  bei  Menschen  und  Tieren.  Es  ist  aber 
auch  die  strengste  Pflicht  aller  Milchproduzenten,  die  Kiihe  den  wieder- 
holten  Priifungen  durch  Probe-Injektion  zu  unterwerfen.  Diese  Impfung 
ist  heute  eine  sehr  leichte  und  iiberall  und  von  Jedermann  leicht  aus- 
zufuhrende  Prozedur  geworden,  seitdem  man  den  Stoff  zu  einem  billigen 
Preise  in  haltbarer  Form  beziehen  kann. 

Die  Tuberkulose  wird  durch  das  von  Koch  im  Jahre  1890  aus 
den  Kulturen  der  TuberkelbaziUen  hergestellte  „Tuberculin“  erkannt. 
Wenn  die  tuberkulosen  Herde  in  den  inneren  Organen  vorhanden  waren, 
fehlte  es  in  den  meisten  Fallen  an  jedem  Anhalt,  die  Krankheit,  oder  auch 
nur  den  Verdacht  der  Tuberkulose  zu  erkennen  oder  auszusprechen. 
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Das  Tuberkuliu  ist  nun  ein  selir  feines  Reagens  auf  die  ersten 
Stadien  der  Erkrankung  bei  lebenden  Tieren. 

Man  hat  festgestellt,  dass  80 — 90%  geimpften  Kinder,  welche 

nach  der  Inipfung  eine  Temperatur-Steigerung  aufwiesen,  nach  der 
Schlacbtung  als  tuberkulos  befunden  wurden.  Im  Gegensatz  hierzii  sind 
von  den  Rindern,  welche  auf  die  Impfung  nicht  reagierten,  95 — 97% 
nach  der  Schlachtung  tuberkelfrei  erkannt.  Aus  diesen  Griinden  hat  man 
die  Probe  Impfungen  bei  der  Einfuhr  von  Schlachtvieh  bereits  in  vielen 
Staaten  angeordnet.  Die  nachstehende  Tabelle  gibt  eine  kurze  Ueber- 
sicht  iiber  die  Resultate  der  Impfungen  bei  von  Danemark  eingefiihrten 
Schlachttieren,  die  Differenzen  blieben  ungeimpft.  Siehe  Seite  140. 

Das  Tuberkulin  wird  mit  der  lOfachen  Menge  eines  halbprozen- 
tigen  Karbolwassers  verdiinnt,  diese  Losung  kann  einige  Tage  fiir  den 
Gebrauch  aufbewahrt  werdeii,  sie  triibt  sich  jedoch  und  zwar  im  Sommer 
sehr  bald  und  soil  dann  nicht  weiter  benutzt  werden. 

Man  bezieht  diese  Mischung  in  sterilisiertem  Zustand,  gebrauchs- 
fertig,  in  Glasrdhrchen  eingeschlossen,  in  denen  sich  dieses  Praparat 
viele  Jahre  lang  unzersetzt  und  rein  erhalt.  Durch: 
liistitut  fiir  Cliem.  Bakteriol-Untersuchuiig,  Marpmami  in  Leipzig. 
Vor  der  Einspritzung  wird  die  Temperatur  des  Korpers  moglichst  genau 
festgestellt.  Zu  dem  Zweck  ist  ein  Anus-Thermometer  dem  Tier  5 cm 
tief  in  den  Mastdarm  einzubringen  und  hier  2 Miiiuten  lang  liegen  zu 
lassen.  Diese  Messung  wird  am  Tage  vor  der  Impfung  2 — 3 Mai 
wiederholt. 

Die  Korperwarme  betragt  bei  gesunden  Rindern  = 37,8  — 39,8 
— 40,0  Grad  Cels.  Die  Einspritzung  wird  des  Abends  zwischen  8 bis 
10  Uhr  gemacht,  nachdem  kurz  vorher  die  letzte  Temperaturmessung 
Torgenommen  war. 

Man  spritzt  den  Kalbern  unter  6 Monaten  = 0,1 
den  Rindern  bis  zu  1 Jahr  = 0,2 
bis  2 Jahr  = 0,3 

iiber  2 Jahren  = 0,5  ccm  Tuberkulin 
mit  einer  Pravaz-Spritze  an  der  Seite  des  Halses  unter  die  Haut  ein. 

Am  nachsten  Morgen  wird  zwischen  6 — 8 Uhr  die  erste  Tempe- 
raturmessung vorgenommen,  welche  alle  2 Stunden  zu  wiederholen  ist, 
und  zwar  mindestens  6 Mai.  Das  sogenannte  Impffiei)er  beginnt  in  der 
Regel  12  — 15  Stunden  nach  der  Einspritzung  und  dauert  4 — 12  Stunden. 

Beobachtet  man  nun  bei  einem  der  geimpften  Tiere  eine  Tempe- 
ratursteigerung,  welche  mindestens  1,0  Grad  betragt,  so  ist  mit  Wahr- 
scheinlichkeit  anzunehmen,  dass  tuberkulose  Prozessc  vorliegen.  Di(‘ 
Steigerung  der  Korperwarme  ist  um  so  leichter  zu  beobachten  und  urn 
so  beweisender,  je  niedriger  die  urspriingliche  Tempc'ratur  ist.  Wenn 
also  ein  Tier  vor  der  Impfung  b(‘reits  eine  Temperatur  von  39  bis 
40  Grad  liat,  so  ist  dasselbe  bereits  fieberhaft  und  dann  bleibt  die  Re- 
aktion  oft  aus,  oder  die  Steigerung  ist  gering.  Aber  aiich  in  diesern 
Fall  zeigt  die  Temperaturmessung,  dass  das  Tier  krank  ist  und  von  den 
gesunden  Tieren  separiert  werden  soli. 


Ti  or  se  lie  hen. 

Deutsches  Reich.  Uehersicht  iiber  die  Ergebnisse  dor  Untersuchungen  der  Rindviehbestande  in  den  deutschen 
Viehquarantfine- Anstalten  auf  Tuberkulose  im  4.  Vierteljahre  1904.*) 
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')  Nach  den  Verdffentlichungen  des  Kais.  R.  Gesundheitsamtes.  1905. 
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In  zweifelliaftcn  Fallen  kann  man  die  Einspritzung*  nach  ca.  4 
Wochen  wiederliolen.  Wenn  auch  diese  Einspritzungen  f'lir  die  Tiere 
keinen  Schaden  haben,  so  zeigt  sicli  dock  in  der  Regel,  dass  wahrend 
der  Versiichstage  die  Milch  um  einige  Liter  abnirniiit  und  dass  sich 
verminderter  Appetit  und  verniinderte  Futteraufnahme  einstellt. 

Zum  Scliliisse  dieser  Betrachtung  sei  nocli  darauf  bingewiesen, 
dass  die  Tiere,  welche  an  Actinomykose  • und  Eiterungsprozessen  leiden„ 
die  gleiche  Tuberkulin  Reaktion  geben,  so  dass  hierdurch  die  Resultate 
etwas  zweifelliaft  werden.  Wie  bemerkt,  kann  man  jedoch  diese  Er- 
krankungen  schon  durch  die  vorhergehenden  Temperaturmessungen  er- 
kennen  und  ziemlicli  sicker  ausscheiden.  Wenn  man  ausserdem  daran 
festhalt,  dass  bei  Kalbern  die  Temperatur  niclit  iiber  39,5  und  bei 
Rindern  liber  40  Grad  steigen  dart',  so  ergeben  sick  dock  ziemlich 
sichere  Anhaltspunkte , die  das  Erkennen  der  Tuberkulose  erleicktern. 
Audi  kier  ist  die  Uebung  der  Meister  und  es  ist  nur  anzuraten,  die 
Probe  der  Impfung  reckt  oft  zu  wiederliolen. 

Zu  den  weiteren  Milckfehlern  gehoren,  die  blaue  Milch,  rote, 
gelbe  Milch,  schleimige  und  fadenziehende  Milch,  dann  die  bittere  und 
faulige  Milch,  sowie  die  sandige  Milch,  welche  sog.  Milchsteine,  d.  s. 
sandige  Kornchen  und  die  rassige  oder  salzige  und  kasige  Milch,  welche 
zu  schnell  kasend  ist. 

Ueber  die  Ursachen  dieser  Fehler  ist  bereits  das  Wissenswerte 
mitgeteilt.  Wir  werden  nunmehr  kurz  die  Erkennungsmerkmale  einer 
untauglichen  Milch  kennen  lernen. 

Folgende  Methoden  sind  fiir  den  Zweck  im  Gebrauch: 

1.  DieVorprobe.  — 2.  Die  Milchgarprobe.  — 3.  Die  Kasein- 
probe.  — 4.  Die  Labprobe. 

Die  Vorprobe  wird  nach  Engling  in  folgender  Weise  ausgefuhrt: 
Man  lost  5,0  gr  Alizarinblau  in  100,0  gr  95  7o  Alkohol,  lasst 
unter  Umschiitteln  24  Stunden  stehen  und  filtriert  dann  in 
eine  braune  Flasche. 

Diese  Alizarinlosung  farbt  die  Milch  in  eigenartiger  Weise,  so 
dass  man  nach  der  eintretenden  Farbung  ein  ungefahres  Urteil  liber 
die  BeschalFenheit  der  Milch  sich  bilden  kann. 

Mischt  man  zu  ca.  60,0  ccni  Milch  6 — 10  Tropfen  der  Losung, 
schlittelt  gut  um,  so  ist 

eine  normale  Milch  = schwach  rosa, 
eine  saure  „ = gelblich, 

eine  fehlerhafte  „ = violett  gefarbt. 

Jede  Milch,  die  eine  von  rosa  abweichende  Farbe  zeigt,  ist  zur 
Kasebereitung  nicht  zu  gebrauchen. 

Die  Milchgarprobe  nach  Dr.  Nicolaus  Gerber. 

Zu  der  Probe  ist  ein  besonderer  Apparat  erforderlich,  welcher 
aus  einem  viereckigen  Blechkasten  besteht,  der  von  unten  durch  eine 
Flamme  zu  erwarmen  ist.  Der  obere  Teil  besteht  aus  einem  Wasser- 
bad,  in  welches  ein,  oder  rnehrere  Gestelle  mit  Probeglasern  von  19  cm 
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Hohe  und  2 cm  Durchmesser  eingesetzt  werden.  Diese  Probeglaser 
fassen  ca.  50  ccm  Milch. 

Der  obere  Blechkasten  ist  durcb  eiiien  Deckel  mit  eingesetztem 
Thermometer  verschlossen. 

Bezugsquelle:  Dr.  N.  Gerber’s  Acidbutyrometrie  Co.  G.  m.  b.  H.  Leipzig. 

Vor  dem  Einfiillen  der  Milcdi  werden  die  Glaser  und  die  Deckel 
gut  in  heissem  Wasser  gereinigt.  Die  gute  Reinigung  ist  ein  Haupt- 
erfordernis  fiir  das  Gelingen  der  Probe,  daher  ist  es  gut,  die  Teile  eine 
balbe  Stunde  auszukochen. 

Man  fiillt  dann  die  Glaser  unter  Schragbalten,  damit  keine  Luft- 
keime  in  die  Rohrcben  fallen,  mit  der  Milch  Probe,  sodass  ungefabr 
ein  Spielraum  von  2 cm  vom  oberen  Rande  frei  bleibt. 

Das  Wasserbad  ist  inzwischen  auf  45°  C.  gebracht.  Man  setzt 
die  Proben  in  das  Wasserbad,  legt  den  Deckel  mit  Thermometer 
auf  und  erwftrmt  durcb  eine  Spirituslampe  auf  37  — 38°.  Man  sorgt 
dafur,  dass  wahrend  des  12  Stunden  wahrenden  Versucbes  die  Tem- 
peratur  immer  eine  ziemlich  gleiche  zwiscben  33  — 38°  bleibt.  Die 
Deckel  diirfen  wahrend  der  Versuchszeit  nicht  von  den  Rbhrchen 
entfernt  werden,  auch  ist  jede  Erschiitterung  zu  vermeiden.  Wahrend 
die  Milch  sich  bei  gewohnlicher  Temperatur  nur  langsam  verandert, 
findet  man,  dass  bei  30 — 40°  diese  Veranderungen  sehr  bald  eintreten 
und  sehr  auffallend  sind.  Die  schadlichen  Pilze  vermehren  sich  bei  der 
hoheren  Warme  und  zwar,  um  so  schneller,  je  mehr  urspriingliche 
Keime  vorhanden  waren.  Aus  dem  Zeitraum,  der  bis  zur  Gerinnung 
A'ergeht,  erkennt  man  die  Beschaffenheit  der  Probe. 

Die  direkte  Beobachtung  der  Proben  findet  nach  6,  9 und  10 
Stunden,  nachdem  die  Glaser  in  dem  Wasserbade  gestanden  haben,  statt. 
Man  nimmt  die  Glaser  eins  nach  dem  anderen  aus  dem  Wasser  und 
schiittelt  schwach  um,  damit  die  entstandenen  Gerinsel  deutlich  gesehen 
werden,  dabei  ist  der  kleine  Deckel  der  Probeglaschen  nicht  zu  liiften. 
Es  zeigen  sich  folgende  Erscheinungen : 

1.  Die  Milch  ist  schon  nach  6 Stunden  geronnen,  oder  flockig, 
oder  es  zeigen  sich  Gasblaschen,  oder  es  wird  ein  unangenehmer 
Geruch  bemerkt.  — Dann  ist  die  Milch  zur  Kasebereitung  un- 
tauglich. 

2.  Dieselben  Erscheinungen  treten  erst  nach  9 Stunden  auf,  dann 
ist  die  Milch  fiir  bessere  Kase  nicht  zu  gebrauchen. 

3.  Die  reine,  gute  Milch  soil  in  der  Zeit  von  10 — 12  Stunden 
nicht  gerinnen.  Es  tritt  dann  eine  Gerinselbildung  ein,  unter 
Sauerung  und  Bildung  einer  zusammenhangenden  Haut.  Ist 
jedoch  die  Decke  blasig  und  aufgehoben  und  griinlich  gefarbt, 
oder  schleimig  und  zeigt  sich  ein  unangenehmer  Geruch,  so 
ist  die  Milch  fur  die  Kaserei  untauglich.  Gerinnt  die  Milch 
erst  innerhalb  12  — 16  Stunden,  so  ist  dieselbe  fiir  die  Kaserei 
als  brauchbar  zu  bezeichnen,  und  ist  die  Milch  um  so  besser, 
je  spater  sie  bei  der  vorgeschriebenen  Temperatur  gerinnt  und 
je  angenehmer  der  Geruch  ist. 
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Gerinnt  die  Milch  innerhalb  der  bemerkten  Zeit  nicbt, 
so  ist  dieselbe  alkalisch  und  gibt  mit  Saurepillen  eine  blaue 
Farbung,  ebenso  farbt  sie  rotes  Lackmuspapier  blau.  Derartige 
Milcb  ist  fiir  die  Kaserei  vollstandig  unbraucbbar.  Diese  Gar- 
proben  sind  haufig  zu  wiederbolen,  da  ein  einmaliger  Versucb 
nicbt  beweisend  ist. 

Die  Milchgarprobe  lasst  erkeiinen,  ob  in  der  Milcb  scbadliche 
Pilze  vorhanden  sind,  die  eine  feblerbafte  Garung  hervorbringen,  da- 
gegen  lasst  sich  die  sog.  salzige  oder  rassige  Milch,  welcbe  wegen  ibrer 
blabenden  Eigenschaften  fur  die  Kaserei  bochst  gefabrlich  ist,  nicbt 
erkennen.  Diese  Milcb  zeigt  sich  bei  der  Garprobe  sehr  baltbar,  sie 
wird  jedocb  durcb  die  dritte  Priifung  sicber  erkannt. 

Die  Kaseinprobe  nacb  Schaffer. 

Die  Metbode  berubt  auf  der  Gerinnungs  Zeit  einer  gelabten  Milcb 
bei  bestimmter  Temperatur  und  Vergleichung  des  ausgescbiedenen 
Kasestoffes. 

Man  gebraucht  aucb  fur  die  Probe  einen  besonderen  kleinen 
Apparat,  der  von  Schaffer  konstruiert  ist. 

Bezugsquelle:  E.  Dietzs ch  in  Ziiricb,  Strehlgasse  33. 

Man  stellt  zuerst  eine  frische  Labfliissigkeit  her,  fiillt  dann  in  die 
Probeglaschen  je  50  ccm  der  zu  untersucbenden  Milch,  bringt  die  Glaser 
in  das  Wasserbad  des  Apparates  und  erwilrmt  auf  35°  C.  Nacbdem 
die  Milch  diese  Temperatur  angenommen  bat,  setzt  man  zu  jeder  Probe 
— 1 ccm  Labfliissigkeit  zu  und  scbiittelt  tiicbtig  um.  Sodann  stellt  man 
die  Glaser  wieder  in  das  Wasserbad  und  notiert  die  Zeit  nacb  der  Uhr. 
Nacb  9 — 10  Minuten  nimmt  man  die  Glaser  hoch  und  neigt  sie  ein 
wenig,  wenn  dann  an  den  Glaswandungen  kleine  Gerinsel  sich  zeigen 
und  die  Milch  schwer  beweglich  erscbeint,  so  ist  dieses  ein  Zeichen 
fur  den  Beginn  des  Dickens. 

Man  stellt  nun  die  Probe  wieder  in  den  Apparat  und  beobachtet 
nacb  weiteren  10  Minuten  zum  zweiten  Male.  Nunmehr  muss  die  Milch 
gedickt  sein. 

Es  ist  zu  beacbten,  dass  die  fiir  die  Kaserei  brauchbare  Milcb 
nicbt  friiber  als  in  10  und  nicbt  spater  als  in  20  Minuten  dickt,  dabei 
soil  die  Dickete  eine  gescbmeidige  und  gleichmassige,  weisse  Masse 
bilden.  Es  darf  nicbt  glanzlos,  kornig  oder  klumpig  erscheinen.  Ein 
flockiges  Gerinsel  deutet  auf  Eiter-Infektionen  und  besonders  auf  fieber- 
hafte  Euterentzundungen. 

Gerinnt  die  Milch  zu  friih,  so  kann  Biestmilcb,  oder  eine  gesiiuerte 
Milcb  vorliegen,  dieselbe  kann  bereits  in  Zersetzung  begrifien  sein. 

Gerinnt  die  Milcb  zu  spat,  so  liegt  eine  rassige  oder  salzige  Milcb 
vor,  oder  dieselbe  stammt  von  altmelken  Kiilien,  ist  gewiissert,  oder 
durcb  Konservierungsmittel  bebandelt.  In  alien  diesen  Fallen  ist  die 
Milcb  fiir  die  Kaserei  nicbt  verwendbar.  Die  beiden  bisber  beschrie- 
benen  Proben  ergiinzen  sich  gegenseitig. 

Die  Labgarprobe  nacb  Dietbelm.  Die  Probe  kann  in  dem 
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bescliriebeiien  Apparat  nach  Gerber  von  Dr.  N.  Gerber’s  Acidbutyro- 
metrie  Co.  G.  m.  b.  II.  in  Leipzig  vorgenomnien  werden.  Man  gebraucbt 
eine  Anzahl  Glaser  von  ea.  4 cm  Hdlie  und  4 eni  Weite,  also  die  kleinen 
Vogelnapfe,  wie  sie  in  jeder  einsclilagigen  Handlung  zu  kaufen  sind. 

Man  niiseht  50  ccm  der  Milch  niit  1 ccm  Labfliissigkeit  und  er- 
warmt  auf  40  Bei  dieser  Warme  lasst  man  die  Probe  fur  1 Stunde 
stehen,  erwarmt  dann  auf  50  — 55°  und  lasst  die  Probe  bei  dieser 
Temperatur  3 — 5 Stunden  in  dem  Apparat.  Nachdem  sich  der  Kase 
zusammengeballt  hat,  bringt  man  die  Masse,  unter  Abgiessen  der  klaren 
Molken,  in  die  Hand  und  formt  daraus  kleine  Kaschen,  die  einige 
Stunden  zwischen  trocknen  Tiichern  getrocknet  werden.  Die  kleinen 
Kaschen  legt  man  in  das  inzwischen  ausgetrocknete  Glas  und  stellt 
dieses  in  das  Wasserbad,  welches  10  Stunden  auf  35 — 40  ° gehalten  wird. 

Die  aussere  Beschaffenheit  der  Probe-Kaschen  soli  eine  gleichartige 
weiche  sein;  eine  lederartige  harte,  geblahte  oder  zerrissene  Oberflache 
zeugt  von  schlechter  Milch,  Auf  der  Schnittflache  erscheinen  die  Teil- 
chen  gleichartig  dicht,  nicht  grosslochig,  blasig  oder  rissig.  Die  Masse 
ist  weisslich  oder  schwach  gelb  gefarbt,  eine  stark  gelbe  Farbe  darf 
nicht  auftreten. 

Wenn  die  Kaschen  bei  dieser  Vorprobe  den  Anforderungen  nicht 
entsprechen,  so  werden  sie  sich  beim  Verarbeiten  im  Grossbetriebe 
ganz  gleich  verhalten.  Ausserdem  gibt  diese  Methode  in  kurzer  Zeit 
einen  Aufschluss,  ob  die  Milch  fiir  die  Kaserei  tauglich  ist  oder  nicht. 

Es  ist  bemerkt,  dass  sich  diese  Proben  gegenseitig  erganzen,  daher 
ist  es  immer  gut,  mehr  als  eine  Probe  zu  machen,  weil  manche  Milch 
die  eine  Probe  aushalt  und  dennoch  bei  einer  anderen  sich  als  voll- 
standig  unbrauchbar  ergibt.  An  die  Priifungen  der  Milch  muss  sich 
eine  Priifung  des  Lab  und  der  Labpraparate  eng  anschliessen,  denn 
die  beste  Milch  niitzt  uns  nichts,  wenn  man  einen  schlechten  Lab 
verwendet. 

Wenn  man  auch  schon  fruher  erkannt  hatte,  dass  bei  jeder  Kase- 
bereitung  die  grosste  Sauberkeit  zu  iiben  war,  so  stand  man  dennoch 
sehr  oft  vor  der  unerfreulichen  Tatsache,  dass  der  Kase  das  eine  Mai 
gelang  und  ein  anderes  Mai  vollstandig  verdorben  war.  Diese  Er- 
scheinungen  sind  durch  die  iiberall  eingefuhrte  Priifung  und  Kontrolle 
der  Molkerei-Betriebe  auf  geringe  Masse  zuriickgefiihrt.  Damit  ist  auch 
die  Kaserei,  die  zu  Grossvaters  Zeiten  ein  Geheimnis  und  eine  ehren- 
volle  Obliegenheit  der  Hausfrau  war,  in  das  Grossgewerbe  eingetreten. 
Es  liesse  sich  ohne  Anwendung  dieser  Hilfsmittel  die  fabrikmassige 
Kase-Industrie  iiberhaupt  nicht  betreiben. 

Priifung  des  Lab  und  der  Lab-Praparate. 

Die  fliissigen  Labldsungen  sollen  moglichst  klar,  farblos,  gerucli- 
los  und  geschmacklos  sein,  sie  sollen  eine  grosse  Haltbarkeit  besitzen 
und  ein  Alter  von  mindestens  2 Monaten  haben.  Ein  Teil  Losung  soil 
10000  Teile  Milch  in  der  Zeit  von  40  Minuten  bei  -[-35°  zum  Ge- 
rinnen  bringen. 
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Diese  Labflussi^keiten  lieiern: 

Cliemische  Werke  Dr.  Heinr.  Byk,  Berlin  NW.,  Luisenstr.  67. 

Zur  Anstellung  der  Priifimg  bringt  man  1 — 2 Liter  Milch  in  ein(‘. 
AVasserflasche  von  un^efalir  1 Liter  Raiiminbalt  und  stellt  diese  in  ein 
Wasserbad  von  + 45  ° C.  Sobald  diese  Temperatur  in  der  Milch  er- 
reicht  ist,  bringt  man  1 ccm  der  Lablosung  oder  6 cgr  eines  trocknen 
Praparates  zu,  scliuttelt  gut  um  und  beobacbtet  genau  den  Zeitpimkt 
des  Gerinnens. 

Sobald  die  Milch  gerinnt,  man  kann  walirend  des  Versuches  die 
Milch  in  der  Hand  behalten  und  langsam  bewegen,  — zeigt  sich  an 
den  Gefasswandungen  ein  griesartiger  Belag,  die  Oberflache  der  Milch 
zeigt  einen  hellen  Rand  und  die  Fliissigkeit  bricht.  Eine  gute  Lab- 
losung  muss  innerhalb  3 — 5 Minuten  die  Milch  zum  Gerinnen  bringen. 

Nach  dem  ausgefallenen  Versuch  berechnet  man  die  Labstarke 
in  folgender  Weise. 

Unter  der  Voraussetzung,  dass  die  Milch  im  Grossen  in  40  Mi- 
nuten gedickt  werden  soli,  lasst  sich  aus  der  Probezeit  bereclmen,  wie- 
viel  Milch  die  Menge  Lab  in  40  Minuten  dicken  wiirde.  Es  verhalt 
sich  dann 

Die  Gerinnungszeit : 1 Liter 
wie  X Liter  : 40  Minuten. 

Audi  die  Trocken-Praparate  von  Lab  werden  in  gleicher  Weise 
iintersucht,  man  lost  zuerst  eine  bestimmte  Menge  des  Pul  vers  in 
Wasser,  in  der  Regel  1,2  Pulver  in  200  ccm  Wasser,  nach  neueren 
Methoden  nimmt  man  dagegen  1,0  g auf  200  ccm  AVasser,  also  eiii(‘ 
Losung  von  0,5  : 100,0. 

Auch  die  Essenzen  verdiiimt  man  zweckmassig  mit  9 Teilen 
AA'asser,  weil  dann  das  Abmessen  ein  genaueres  wird. 

Eine  weitere  wichtige  Erage  fiir  die  Kaserei  ist  sodann  die  Er- 
warmung  der  Raume,  besonders  der  Ka^ekeller, 

Am  billigsten  ist  die  Anlage  eines  von  aussen  zu  feuernden 
Kachelofens,  dock  ist  die  Warme  nicht  gleichmassig  und  dalier  sind  fiir 
grossere  Betriebe  auch  besonderc  Anlagen  erforderlich. 

Die  Dampflieizung  soli  mit  Vorsicht  gebraucht  werden,  weil  sich 
die  Feuchtigkeit  in  den  Kellern  schlecht  auf  gleicher  Hohe  erhalt, 
dagegen  wird  eine  von  J.  Diirkopp  gelieferte  Warmwasser-Heizuug  der 
Kaserei  von  Benard  in  Coupvray  ganz  besonders  gelobt.  Die  Tem- 
peratur der  Kaseraume  wird  auf  14,  die  der  Trockenraume  auf 
-|-  18  ° C.  gehalten. 

Die  Feuchtigkeit  muss  durch  Feuchtigkeitsmesser  dauernd  kon- 
trolliert  werden. 

Bezugsquelle  fiir  Liiftfeuchtigkeits- Messer: 

Wilh.  Lambrecht,  Gottingen,  (Georgia  Augusta).  Fabrik  fiir  tecli- 
nische,  hygienische  und  meteorologische  Instrumente. 
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Die  Vertcilimo'  der  Warme  und  Dcuclitigkeit  kann  durch  Venti- 
latoren  unterstiitzt  werdtMi.  Eine  Besclircibimg  einer  giiten  Ventilations- 
Aulag'C  gibt  J.  Diirkopp  in  Brannscliweig  in  der  No.  34  der  Milch- 
Zeitung  von  1886. 

Die  Ventilations-Rdliren  siud  entweder  in  die  Mauern  einzubauen, 
oder  durcli  angcsctzte  Rohren  von  Ton  oder  Holz  zu  ersetzen.  Dies(', 
beginnen  dielit  iiber  den  Fnssboden  und  werden  bis  iiber  das  Dach  ge- 
iiihrt.  Um  den  Zug  vollstiindig  zu  vermeiden  und  trotzdem  eine  gleich- 
artige  Miscliung  der  Luft  in  den  Raumen  zu  erlialten,  werden  die  am 
Boden  befindlichen  Luftldcher  und  die  an  der  Decke  befindliclien  Ven- 
tile  unter  fortdauernder  Beobaclitung  gehalten. 

Kurze  Angaben  iiber  die  wiclitigsten  Kase-Arten,  deren  Eigeii- 
schaften  und  Herstelhing. 

Wie  an  anderer  Stelle  bemerkt  wurde,  kann  man  den  Kiise  in 
Weichkase  und  Hartkase  einteilen.  Der  Weiclikase  ergibt  folgende 
Abteilungen. 

A.  Frischer  Weichkase,  der  sofort  genossen  wird. 

Zur  Herstellung  dieser  Kase  gebrauclit  man  die  Vollmilcli,  sowie 
auch  die  Magermilch,  der  man  liaufig  noch  relativ  grosse  Mengen  Rabni 
zusetzt,  sodass  man  die  sogenaunten  Sabnen-  oder  Creme-Kase  mit  50 
bis  60  7o  mclir  Fett  erlialt.  Solcher  Kase  bestelit  dann  aus 

circa  1 Teil  Wasser  und  2 Teilen  Fett  und  nur  3 bis  4 7o  Kasestoff, 
Die  aus  siisser  Vollmilcli  liergestellten,  liaben  einen  liebliclien  Gesclimack, 
die  Milch  wird  langsam  dick  gelegt  und  dann  wahrend  der  Naclit  fertig 
verarbeitet,  sodass  der  Konsument  am  Morgen  seinen  frischen  Kase 
bekommt.  Die  Haltbarkeit  ist  eine  besclirankte. 

1 . B 0 n d o n. 

Die  Bondons  sind  kleine  runde  Kase,  zu  deren  Bereitung  man 
der  Milch  6 7o  Rahm  hinzufiigt.  Die  Milch  wird  langsam  ausgelabt 
und  der  Teig  einem  starkeren  Druck  ausgesetzt.  Dann  lasst  man  diesen 
durch  die  Bruchmiihle  gehen,  welche  aus  2 polierten  Granitrollen  besteht. 
Fiir  den  sofortigen  Genuss  formt  man  den  Teig  ohne  Salz,  indem  nur 
die  beiden  Seiten  mit  Salz  bestreut  werden.  Man  kann  aber  auch  eine 
Dauerware  herstellen,  die  sich  8 — 10  Tage  halt,  diese  wird  man  mit 
1 — 2 7o  englischem  Tafelsalz  mischen. 

Der  fertige  Teig  kann  durch  Handformen,  oder  durch  eine  Press- 
form  in  gleichartige  Stiicke  gebracht  werden.  Diese  Pressformen  be- 
stehen  aus  einem  Holzkasten,  der  am  Boden  einige  runde  oder  eckige 
Locher  enthalt,  je  nachdem,  ob  man  runde  oder  eckige  Kaschen  formen 
will.  Es  wird  nun  der  Kaseteig  in  den  Kasten  geliillt  und  dann  legt 
man  einen  abschliessenden  Deckel  auf  und  presst.  Durch  den  Druck 
werden  die  Masson  in  Rohren  aus  den  Lochern  gVpresst  und  auf  einer 
ebenen  Unterlage  abgefangen.  So  liegen  dann  zwei  oder  mehrere 
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Kascstrcdfcn  iK'beiU'inaiider,  die  man  durcdi  einoii  ciiifaclien  Selmeide- 
apparat  in  ^loicdilangc  Stiickcdien  bringt.  Man  bcmitzt  dazii  ein  liarfen- 
artigcs  Gestell,  in  welcdiem  25  Seidenfadcn  in  einem  Abstand  von  8 cm 
anfges])annt  sind.  Wenn  die  Kasestreifen  eine  Lange  von  2 Meter 
liaben,  so  zerschneidet  man  diese  rnit  dem  Biigel  auf  einen  Strich  in 
25  gleiclilange  Stiicke,  So  kann  man  also  die  Kaschen  selir  leiclit  in 
grossen  IMengen  in  knrzer  Zeit  nnd  in  tadelloser  Bescliaffenlieit  lierstellen. 

Ancb  alls  IMagermilcli  werden  diese  Kase  gemaclit,  diese  liaben 
nur  einen  lialben  Handelswert,  den  iiberletteten  gegeniiber. 

2.  Clievalier-K ase. 

Dieser  Kiise  hat  im  Gegensatz  zii  den  Bondons  eine  eckige  Form. 
Man  bereitet  ilin  aiis  frischgemolkener  Milch  iinter  Zusatz  von  Rahm. 
Die  Mischiing  wird  bei  32  — 35^  C.  schwach  gelabt.  Wenn  sich  die 
IMolken  von  den  Dicketen  trennen,  presst  man  dieselben  mit  Hilfe  eines 
Tellers  ab,  lasst  den  Kase  noch  ca.  10  Minuten  stelien  iind  bringt 
ihn  ziim  Abtro})fen  aiif  eine  Binsenmatte.  Nach  kiirzer  Zeit  fiillt  man 
die  iMasse  in  viereckige  Holzformen,  driickt  sie  mit  den  Handen  test 
ein  nnd  wendet  die  Form  alle  2 Miniiten  iim,  indem  beim  jedesmaligen 
Wenden  etivas  Salz  auf  die  Oberflache  gestreiit  wird.  Nach  giitem 
Abtropfen  bringt  man  denselben  sofort  in  den  Handel.  Der  Kase  wird 
vorzugsweise  in  der  franzosischen  Schweiz,  in  Neufchatelle  und  in  der 
Gegend  von  Paris  hergestellt  und  liaben  die  gesalzenen  Kiise  eine  Halt- 
barkeit  von  ca.  8 Tagen. 

B e z u g s q u e 1 1 e n : 

Friih  & Maurice,  Paris,  88  rue  St.  Martin. 

L’Einmenthal,  Bresan(,*on  (Doutes)  13  Rue  de  la  Prefecture. 

Breton  & Assenac,  Paris  le. 

3.  Creein-Cheese. 

Dieser  englische  Kase  gehbrt  zu  den  feinsten  Delikatessen  der 
englischen  Molkereieii,  Die  Ilerstellung  erfordert  eine  besondere  Ge- 
schicklichkeit  des  Kiisers,  indem  derselbe  bis  zu  10^/q  Fett  in  den 
Kiisestolf  einarbeiten  muss.  Nachdem  die  Milch  mit  der  notigen  Menge 
Rahm  gemischt  ist,  labt  man  mit  schwachem  Lab  bei  15 — 16^^  C.  aus. 
Je  nach  der  Jahreszeit  erfordert  das  Auslaben  20  — 24  Stunden,  und 
sind  hier  besonders  die  kiinstlichen  Labsorten  vorzuziehen.  Die  Dick- 
eten werden  auf  Leinwandtiichern  gesammelt,  deren  Fnden  man  iiber- 
einanderschlagt  und  dann  Schichten  von  ca.  4 — 5 cm  Dicke  erhiilt. 
IMaii  legt  nun  ca.  19  soldi e Presssiicke  aufei minder,  unter  Zwischenlage 
eines  Brettes,  zwischen  je  2 Presssiicke  und  bringt  das  Gauze  in  eine 
hblzerne  Kiste  mit  durchlochertem  Boden.  Unter  Vermeidung  von  Druck 
liiuft  die  Molke  langsam  ab.  Die  nunmehr  (>ine  Dicke  von  3 — 4 cm 
aiifweisenden  Platten  vT.rden  aus  dem  Convoliit  geiiommcn,  obeii  und 
unten  schwach  gesalzen  und  zu  4 Lagen  ubereinander  geschichtet. 
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Dor  Kasc  wircl  in  Backstoinfbrm  von  dor  Grdsse  des  Limbiirg-ers  in  den 
Ifandol  g’obracht;  or  saiiert  selir  sclmell. 

4.  Double-Creeme. 

Froinag’o  double  creme  genannt  Petits  suisses  (Gervais). 

Dieser  Kase  wird  bereitet,  wie  der  bereits  untor  deni  Namen 
Chevalier  bescliriebene,  jedocli  aucli  boi  einer  niederen  Temperatur  ge- 
labt.  ]\Ian  nimmt  auf  5 Liter  Ralim  30  — 40  Liter  Vollmilcli  imd  labt  bei 
15  — 20^  C.  Das  Gerinnsel  wird  in  Presssacken  gesammelt  iind  je  nach 
der  Trockonheit  mit  diinnerem  oder  dickerem  Ralim  geniischt.  Der 
Teig  soil  weder  sclimierig  nocli  brocklich  sein.  Man  lasst  ihn  ca. 
1 Stunde  often  auf  dom  Presstiscli  liegen,  er  wird  dann  test  und  lasst 
sich  fornien. 

Bezugs  qiiellen. 

E.  Cart,  Le  Lieu,  Vallee  de  Jour. 

Breton  & Assenac,  Paris  le. 

Franz.  Vollrnilchkaserei,  Nezsette,  Post  Gr,  Rippeny  ( Ungarn), 

N.  xVdnot  Nachf.,  Villa  Blumental , Post  Wachtersbacli  (Frankf. 

Bebraer  Eisenb.) 

5.  Gervais,  Fromage  de  Gervais. 

Von  dem  frisclien  Gorvaiskase,  der  nach  seinem  Erfinder  Charles 
Gervais  genannt  ist,  sollen  in  Paris  taglich  40000  Stuck  genossen 
werden.  Die  Ilerstellung  wird  als  Geheimnis  streng  gehutet,  jedocli 
bezieht  sich  das  Geheimnis  mehr  auf  den  gereiften,  als  gerade  auf  den 
frisclien  Kase.  Der  frische  Kase  erlialt  einen  besonderen  Geschmack 
nach  der  Beschaffenheit  der  IMilcli  und  nach  dem  Fettgehalt  und  die 
Konsistenz  liilngt  hier  in  erster  Linie  von  der  Art  des  Aiislabens  ab, 
das  heisst  von  der  Temperatur  und  von  der  Menge  und  der  Beschaffen- 
heit des  Labes.  Ini  Gegensatz  zu  dieseni  frisclien  Kase  finden  wir, 
dass  bei  dem  Reifungsprozess  Moniente  mitspielen,  welche  den  Geruch 
und  Geschmack  des  Kiises  beeinflussen  und  die  das  Fabrikgeheimnis  der 
einzelnen  Molkcreien  siiid.  Auf  diese  Verhaltnisse  werden  Avir  bei  Be- 
sprechung  der  gereiften  Kiise  zuruckkomnien.  In  der  Umgegend  von 
Paris  soli  der  Kiise  auf  folgende  Weise  hergestellt  werden:  Man  niischt 
zwei  Teile  Milch  und  einen  Teil  Ralim,  labt  dasselbe  bei  17  bis  18^  C. 
in  einem  Zeitraum  von  48  Stunden  aus.  Die  Dicketen  werden  Avie 
gewohnlich  gesammelt  und  nach  dem  Abtropfen  gepeitscht,  Avodurch 
der  Teig  homogen  und  fest  wird.  Man  forint  den  Kiise  mit  den,  bei 
den  Bondons  bereits  beschriebenen  Maschinen,  oder  iihnlichen  Vorrich- 
tungen  und  verpackt  sie  sofort  in  Holzkistchen,  Aveil  die  Kiischcn  ein 
Lagern  auf  dem  Tisch  nicht  vertragen  kdnnen. 

In  erster  Linie  halten  die  Fabrikanten  eine  peinliche  Sauberkeit 
fur  erforderlich.  Die  Kiisekeller  sollen  gut  zementiert  sein,  und  die 
Wande  sollen  hiiufig  mit  Kalk  gebeizt  Averden.  Ebenso  soil  die  Tem- 
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])eratiiu  in  den  Kellern  stets  eine  j>;lcicliniassigc  sein  und  17  — 18^  C. 
hctrag-en.  Je  langsanier  bei  diesem  Warmegrade  die  Milch  dickgelegt 
wird,  desto  foster  nnd  auch  fetter  soil  der  Kase  werden,  sodass  man 
mit  Aveniger  Ealim  und  langer  Dickungszeit  einen  ebenso  fetten  Kase 
erlialten  kann,  als  wenn  man  mehr  Rahm  der  Milch  zusetzt  und  in  der 
Zeit  von  24  Stunden  dickt.  Man  formt  den  Kase  auch  in  einem  be- 
sonderen  Apparat,  der  aus  einer  durchlochten  und  verzinnten  Eisen- 
])latte  besteht,  diesc  Platte  steht  auf  ca.  10  cm  hohen  Fiisschen.  Auf 
diese  Platte  wird  ein  niedriger  Kasten  obne  Boden  aus  demselben 
Material  gestellt,  in  welchem  eine  Anzahl  oben  offener  Zylinder  gelotet 
sind,  die  Form  und  Grosse  der  Kase  besitzen.  Man  streicht  den  Teig 
auf  die  obere  Platte,  nachdem  die  Form  durch  einen  Streifen  Pergament- 
papier  ausgefiillt  ist  und  driickt  den  Kaseteig  in  die  Form  hinein. 
Dann  Avird  niit  einem  liachen  Stuck  Holz  der  obere  Teig  abgestrichen, 
der  Kasten  Avird  hochgehoben,  die  eingeAvickelten  Kaschen  bleiben 
auf  der  durchlochten  Eisenplatte  stehen.  Die  Verpackung  geschieht 
in  diinnen  Holzkistchen  zu  je  1 Stiick  Inhalt,  die  darin  aufrecht  in 
4 Keihen  gestellt  Averden  und  dereii  jede  von  der  anderen  durch  einen 
Span  getrennt  ist,  um  das  Ankleben  zu  A^erhindern.  Jede  Kiste  mit 
ihreni  Inhalt  von  1 Dutzend  Kasen  Aviegt  1,1  kg,  \mn  denen  1 kg  auf 
den  Kase  zu  rechnen  ist.  Der  Engrospreis  fiir  dieses  Quantum  ist 
2 fr.  40  c.  Der  Preis  der  Milch  ist  dabei  durchschnittlich  16  fr.  25  c 
per  100  Liter,  derjenige  des  Rahms  95  c bis  1 fr.  25  c.  per  Liter. 

Bezugsquellen. 

Adolphe  Masson,  Kaserei  Bois-Jerome  (Saint  Quen). 

Molkerei  Byfang,  Kupferdreh  (Rhld.). 

Gebr.  Prill z,  Clievillon-Kurzel  (Lothr.). 

G.  B.  Regisser,  Kasefabrik,  Strassburg. 

Molkerei  Batten  (Rhongeb.). 

Gebr.  Liicke,  Schoningen  i.  Bv. 

6.  Giuncate. 

Giuncate  ist  eine  Spezialitat  des  stidlichen  Frankreichs  und 
schliesst  sich  den  A'orhergehenden  in  Form  und  Geschmack  an.  Es 
gibt  in  Frankreich  eine  Unzahl  derartiger  Kase,  Av^elche  entweder  nach 
den  Namen  ihres  Fabrikantcn  oder  nach  dem  Orte,  Amn  a\^o  sie  ausge- 
fiilirt  Averden,  benannt  sind, 

7.  MalakoAv,  Flromage  de  MalakoAv. 

Der  frische  MalakoAv  gehdrt  zu  den  Bodonkasen.  Er  Avird  vor- 
zugsweise  im  Departenient  Seino-Inferieure  fabriziert.  Die  Kase  kommen 
toils  friscb,  toils  halbgesalzen,  indem  man  1 — 2^/q  sehr  feines  trockenes 
Salz  einknetet  und  auf  beiden  Seiten  mit  feiuem  Salz  bestreut,  uuter 
dem  Namen  „dcmi  sels“  in  den  Handel  und  halten  sich  8 — 10  Tage 
lang  frisch. 

Dt(‘.  MalakoAvs  sind  flach  und  rund  und  haben  7 — 8 cm  im 
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Durcliniessor.  Es  komincn  al)cr  aucli  Quadratkasc  in  den  Handel, 
welclie  2 cm  dick  und  8 cm  king  sind. 

8.  Maqu4e. 

l)er  Macjuee  schliesst  sick  den  vorigen  an  imd  hat  mit  deni 
Malakow  die  eckige  Form  gemeinsam. 

9.  Mascarponi. 

Der  Kasc  wird  in  Italien  in  ahnlicher  Weise  bereitet  wie  der 
Creem  - Cheese  in  England  nnd  der  Fromage  de  pure  creme  in  Frank- 
reicli.  ]\[an  bereitet  diese  Kase  aus  der  reinen  Sahne,  die  ilberhaupt 
nicht  mit  Lab  behandelt  wird.  Die  Arten  bestehen  eigentlich  niclit 
aus  Ease,  sondern  aus  verdicktem  Rahm. 

10.  Mozarinelli. 

Ein  Weichkase  aus  dem  Dep.  Orne,  wird  im  frischcn  Zustand  ge- 
gessen.  Dieser  Ease  soil  dem  Wiener  Damen-Easchen  ahnlich  sein  und 
einen  fast  gleichen  Geschmack  besitzen,  wie  der  Letztere. 

11.  Neufch  a teller. 

Die  Fabrikation  des  Neufchateller  Ease  ist  sehr  hoch  entwickelt, 
jedoch  spielen  die  ungegohrenen  Neufchateller,  die  aucli  unter  den 
Namen  Bondons  oder  Petits  Suisses  bekannt  sind,  lange  nicht  die  Rolle, 
als  die  gereiften  Ease,  die  durch  die  gauze  Welt  versandt  werden. 
Diese  Ease  werden  in  der  nachsten  Abteilung  beschrieben. 

12.  Rahm-  oder  Sahnenkiise. 

Man  stellt  diese  Ease  als  Spezialitiit  auf  verschiedenen  Giitern 
in  der  Gegend  von  Liineburg,  tllzen,  Hannover  her.  Audi  hier  wird 
ein  Gemenge  von  Milch  und  Rahm  in  24  Stunden  gelabt  und  der  Teig 
auf  Easetuchern  gesammelt.  Nach  dem  Abtropfen  wird  die  Masse  auf 
Hurden  in  der  Dicke  von  2 — 3 cm  ausgebreitet  und  nach  dem  Fest- 
werden  in  viereckige  Stuckchen  in  der  Form  eines  Backsteines  zer- 
schnitten.  Man  bestreut  nun  die  Obertlache  mit  Eiimmel  und  Salz, 
streicht  dann  1 cm  dicke  Schicht  festen  Rahm  auf  und  legt  hierauf 
das  zweite  Stuck  auf.  Audi  dieses  wird  wieder  mit  Eummel  und  Salz 
bestreut  und  mit  Rahm  bestrichen  und  dann  die  nilchste  Platte  auf- 
gelegt.  Hat  man  in  der  Weise  drei  bis  vier  Platten  ubereinander  ge- 
bracht,  so  streut  man  rundlierum  eine  diinne  Eummelschicht  und  ver- 
packt  den  fertigen  Ease  in  Pergamentpapier.  Diese  Ease  enthalten 
vied  Molke  eingeschlossen  und  daher  ist  iiire  Haltbarkeit  nur  eine  geringe. 
In  ahnlicher  Weise  bereitet  man  aucli  den  weissen  Ease,  den  Doppel- 
rahmkase  etc.  nur  dass  bei  den  letzteren  Arten  der  Eummel  felilt.  In 
der  Stadt  Hannover  ist  dieser  Ease  in  jeder  Delikatessenhandlung  zu 
kaufen. 
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13.  Vacli crin-Kase. 

T)cr  Vacherin  wird  in  dor  Sclnveiz  und  aucdi  in  Savoyon  herge- 
st(dlt.  Dor  frisclio  Vacliorin  wird  an  Ort  und  Stello  vorspoist  und  nicdit 
in  don  Ilandol  g(‘,braclit,  wogogon  init  dom  goroifton  ein  lobliafter  Handel 
nacli  aussorbalb  betriobon  wird. 

14.  Wiener  Dam  onk  its  chon. 

Auoli  boi  diosom  Kaso  wird  die  Milch  gelabt  und  dor  Bruch  mit 
Rahin  geinischt  und  in  ahnlicher  Weise  verarbeitet,  wie  bei  Iden  an- 
deren  Sorten  angegeben  ist.  Die  Kase  scheinen  iiber  den  Umkreis  von 
Wien  nicht  bekannt  zu  sein. 

15.  Frischer  Quark- Kase. 

Wenn  man  die  Vollmilch  der  freiwilligen  Saurung  iiberlasst,  so 
erhalt  man  den  saiiren  Kiisequark,  welcher  ein  wertvolles  Nabrungs- 
mittel  ist.  Der  fette  (^hiark  wird  mit  verschiedenen  Gewiirzen,  nament- 
lich  Salz  und  Kiimmel,  auch  mit  Paprika  und  in  einigen  Gegenden 
aucb  mit  Schnittlauch  odor  gehackten  Zwiebeln  gemischt.  Man  isst 
ilm  direkt  zum  Brot,  oder  mit  gekochten  Kartoffeln,  man  mischt  ihn 
mit  Mehl  und  verarbeitet  den  Teig  zu  verschiedenem  Geback  und  man 
streicht  auch  den  gewiirzten  Quark  gleich  auf  Weissbrot  oder  Schwarz- 
brot  und  rostet  diese  Brotschnittchen,  auch  wohl  ausgehohlte  Semmel, 
bis  die  Kassemasse  gebraten  ist.  Von  den  verschiedensten  Gerichten 
fuhren  wir  fblgende  an : 

Kasekuchen  oder  Quarkkuchen,  — Kasekeulchen,  — Kasej)fanne- 
kuchen,  — Omelette  mit  Quark,  — Kasejmffer  (mit  rohen  Kartoffeln 
gemischt  und  wie  Pfannkuchen  gebacken),  — Puddings  mit  Quark, 
Unter  letzteren  ist  besonders  ein  altfriesisches  Nationalgericbt  unter 
dem  Namen  „Rahm  mit  Frungels“  bekannt.  Dasselbe  besteht  aus  dem 
gut  abgepressten  Kasebruch,  welcher  mit  Zucker  und  Rosinen  durch- 
geknetet  wird,  daim  zerbrockelt  in  eine'Schiissel  gelegt  und  mit  diinnem 
Rahm  ubergossen  genossen  wird.  Bei  unseren  Vorfahren  spielten  diese 
Kasegerichte  eine  yie\  grossere  Rolle  auf  dem  taglichen  Tisch  von 
arm  und  reich,  denn  die  Milch  war  jederman  zugangig  und  die  siissen 
Gerichte  wurden  statt  mit  Zucker  mit  Honig  hergestellt.  Bei  der 
heutigen  Verteuerung  unserer  samtlichen  Fleis(digerichte  diirfte  dem 
Kasequark  eine  wichtige  Rolle  in  der  Volksnahrung  zufallen.  Der 
Quark  kann  das  Fleisch  vollstandig  ersetzen  und  da  koine  Mdglichkeit 
vorhanden  ist,  dass  die  Fleischpreise  in  den  Kulturstaaten  zuriickgehen 
w(‘,rden,  sondern  infolge  des  Aufschwunges  der  Industrie  notgedrungen 
fortwahrend  steigen  miissen,  so  ist  (‘s  von  grdsstem  Wert,  das  Volk 
beizeiten  an  Ersatzstoffe  fiir  Fleisch  zu  gewohnen.  Diese  Ersatzstoffe 
sind  aber  neben  dem  billigen  Seefiscb  in  erster  Linie  der  Kasecpmrk, 
wobei  bemerkt  s(‘in  mag,  dass  man  auch  aus  I Hilsenfriichten  einen 
Kase  herstellt  und  somit  auch  von  einem  Erbsen-  oder  Hohnen(|iiark 
reden  kann. 
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B.  Weichkase,  welche  einem  Reifungsprozess  unterworfen  und 
nicht  gepresst  werden. 

Wenn  man  die  im  vorigcii  Kapitel  bescliriebenen  Weichkase  in 
feiichten  Kaumen  bei  bestimmter  Warrae  mit  oder  oline  Zutritt  der 
Liift,  im  Dunkel  oder  tagsiiber  aucdi  im  Lielit  liegen  lasst,  so  ent- 
wickeln  si(di  in  dem  Kase  verscliiedene  Pilze,  Scliimraelpilze  und  Bak- 
terien,  durcli  welcdie  der  Kaseteig  verandert  wird.  Diese  Veranderuiig 
nennt  man  den  Reifimgsprozess.  Die  Pilze  vermogen  den  Kase  mehr 
oder  weniger  zu  verandern.  Es  konnen  Earbstoffe  gebildet  werden 
und  der  Kase  wird  gelb,  rot,  griin,  blau  oder  schwarz  gefarbt.  Bei 
dem  einen  Kase  wiinscht  man  eine  bestimmte  Farbnng  und  halt  den 
Kase  fiir  schlecht,  wenn  er  nicht  die  Farbe  zeigt,  bei  dem  andern 
sucht  man  die  Farbe  zu  vermeiden,  und  halt  die  Farbung  fur  eine 
Kasekrankheit.  Dann  sind  es  die  Riech-  und  Geschmacksstoffe,  welche 
durch  die  EntAvicklung  der  Pilze  erzeugt  werden.  Nun  haben  wir 
ziierst  einen  Unterschied  zwischen  der  Reifungsart  von  Hart-  und  Weich- 
kase. Der  llartkae  reift  durch  die  gauze  Masse,  der  Weichkase  von 
aussen  nach  innen.  Dann  handelt  es  sich  bei  dem  einzelnen  Kase  um 
die  freiwillig  oder  kiinstlich  in  den  Bruch  hineingebrachten  Pilzkeime. 
Hierbei  spielt  die  Lokalitat,  wo  der  Kase  bereitet  wird  sowie  die 
Gegend,  die  Beschaffenheit  von  Luft  und  Wasser,  die  Rasse  der  Milch- 
kiihe  und  das  Futter  fur  dieselben  eine  so  wesentliche  Rolle,  dass  es 
nicht  gelingt,  die  spezifischen  Kasesorten  einer  bestimmten  Gegend  in 
einer  anderen  Gegend  vollstandig  nachzuahmen.  Dann  wird  auch  der 
Geschmack  und  der  Geruch  durch  die  Grosse  und  Form  des  Kases  be- 
einflusst,  denn  ein  holier  Kase  reift  anders  wie  ein  flacher,  ein  grosser 
und  breiter  anders  wie  ein  kleiner  und  schmaler. 

Die  Entwicklung  der  Schimmelpilze  und  Bakterien  ist  in  der 
Regel  eine  sehr  verschiedenartige.  Wahrend  die  Schimmelpilze  nur  an 
den  ausseren  Flachen  Hires  Nahrbodens  gut  Avachsen  und  vollstandig 
zur  Entwicklung  kommen  und  bei  Luftabschluss  also  im  Innern  des 
Kases  nur  kummerlich  gedeihen,  wachsen  die  Bakterien  gerade  iimge- 
kehrt.  Sie  durchdringen  die  ganze  Kasemasse,  reifen  den  Kase  von 
innen  aus  und  wenn  sie  an  der  Oberflache  vorkommen.  so  verwandeln 
sie  die  aussern  Teile  des  Kases  in  die  bekannte  schmierige  Masse,  die 
von  aussen  nach  innen  zu  wachst.  Den  chemischen  Prozess,  den  diese 
Pilze  hervorbringen,  bezeichnet  man  als  Garung  und  als  Fauhiis  und 
versteht  unter  dem  Namen  Faulnis  solclie  Garungen,  bei  denen 
amoniakalische  Zersetzungsprodukte  entstehen,  wahrend  man  unter  dem 
Namen  Garung  solche  Prozesse  zusammenfasst,  bei  denen  als  Zer- 
setzungsprodukte saure  oder  aromatische  Stoffe  gebildet  werden.  Eine 
dritte  Art  dieser  Zersetzungen  bezeichnet  man  mit  dem  Namen 
alkoholische  Garungen,  die  durch  das  Wachstum  der  hetenahnlichen 
Pilze,  der  reinen  Hefen  nnd  der  Schimmelpilzhefen  bedingt  werden. 
Endlich  haben  wir  eine  Pilzwirkung,  die  unter  dem  Namen  Verwesung 
bekannt  ist.  Bei  dieser  Verwesung  wird  die  organische  Masse  voll- 
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stiindig;  in  Wasser  und  gasforinige  Produkte  aufgelost.  Es  entstelit 
dann  aiis  den  stickstofflialtigen  Verbindungen  — Ammoniak,  aus  den 
Ziicker-  und  Fettstoffen  entstelit  — Wasser-  und  Kolilensaure,  und 
bleibt  von  der  urspriinglicben  Materie  niehts  weiter  iibrig,  als  der  Rest 
der  anorganischen  Salze.  Die  Verwesung  ist  dalier  gleicdibedeutend 
mit  einer  Verbrennung,  bei  der  aucli  die  gauze  Materie  in  gasformige 
Produkte  aufgelost  wird  und  nur  die  Asclie  zuriickbleibt. 

In  dem  Kiisestotf  kommen  die  bescliriebenen  drei  Prozesse  in  der 
Weise  vor,  dass  zu  der  einen  Zeit  der  eine  Prozess,  zu  einer  anderen 
Zeit  der  zweite  oder  dritte  vorwiegt  Wenn  wir  einen  frischen  Kase 
in  warmer  feucliter  Luft  liegen  lassen,  so  iiberzieht  er  sicli  bald  mit 
einer  ausseren  weissen  Scbiclit.  Diese  Schiclit  bestelit  aus  den  Faden 
verscliiedener  Arten  von  Schimmelpilzen.  Lilsst  man  dann  den  Kase 
weiter  an  der  Luft  trocknen,  so  sterben  die  Pilze  ab,  die  Reste  der- 
selben  bilden  eine  aussere  Haut  und  unter  dieser  fangt  der  Kase  an 
zu  reifen.  Solclie  Prozesse  selien  wir  bei  den  gewohnlichen  Bauern- 
kilsen,  die  mit  der  Hand  geformt,  runde  oder  langlicbe  Gestalt  haben 
und  in  Mitteldeutscbland  unter  dem  Namen  „Handkase,  Quarkkase, 
Deutsclier  Kase,  Berliner  Kase“  bekannt  sind.  Plier  iiberlasst  man  die 
Reifung  einfacb  der  Natur.  Etwas  anderes  ist  es  mit  dem  Reifungs- 
prozesse  der  sogen.  franz.  Weiclikase.  Die.  bereits  im  vorigen  Kapitel 
beschriebenen  uberfetteten  gelabten  Kaschen  konnen  einen  Reifungs- 
prozess  durclimaelien,  jcdocli  verwendet  man  dieselben  niebt  fiir  den 
Zweek,  sender n maclit  den  Weiclikase  in  erster  Linie  weniger  fett,  dann 
labt  man  ilm  bei  holierer  Temperatur  in  kiirzerer  Zeit  und  maebt  den 
Teig  bedeutend  barter.  Dann  beobaclitet  man  mit  peinlicber  Genauig- 
keit  die  Entwicklung  der  aussern  Pilzscbieliten,  welclie  zuerst  weiss, 
dann  gelblicli,  griinlicli  und  bei  bestimniten  Arten  rot  ersebeinen.  Je 
nacli  der  Art  des  Klises  lasst  man  die  eine  oder  andere  Farbe  vor- 
herrsclien.^- Der  Kiiser  erzielt  diesen  Prozess  dadurcli,  dass  er  die 
Kaseben  taglicb  wendet  und  unter  Umstanden  mebr  oder  weniger  stark 
mit  Salz  bestreut.  Durcb  das  Uni  wen  den  werden  die  Pilzrassen  ge- 
driickt,  die  Fruclitinlikation  wird  gebindert  und  die  Pilze  selbst  konnen 
zerstort  und  getotet  werden,  in  nocb  bolieiami  Grade  werden  alle  diese 
Ersebeinungen  durcb  das  Salz  erreiebt.  Wenn  du'  Kaseben  taglicb  ge- 
wendet  werden  und  unteii  und  oben  mit  feinern  Salz  lu'Streut,  so  werden 
aueb  die  einzelnen  Pilze  in  ibrer  Entwicklung  mebr  oder  weniger  ge- 
bemmt.  Der  Garungs-  oder  Veiuvesungsprozess  bort  natiirlicb  auf  und 
nun  dient  das  abgestorbene  Material  der  Scbimmelpilze  den  vorbandenen 
Bakterien  als  willkommener  Nabrboden  und  Giirung  und  Faulnis  treten 
an  die  Stelle  der  fruberen  cberniscben  Prozesse.  Diese  ebemiseben  und 
vitalen  Umsetzungen  muss  der  Kaser  kennen  und  beeinflussen  konnen. 
Denn  wenn  fiir  den  einen  Kase  z,  B.  der  abgestorbene  Pilzrasen  von 
guter  Wirkung  ist  und  zur  Verbesserung  des  G!rescbniacks  dient,  so 
findet  bei  einer  anderen  Kaseart  das  Gegenteil  statt,  die  abgestorbenen 
griinen  Scbimmelpilze  erzeugioi  einen  unangi'indimen,  mulstrigen,  mufligen 
oder  eiiifacli  verscbimim'lten  Gescbmack  und  Geriicb.  Die  ziu'rst  side 
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bildonde  Pilzdecke  sielit,  wie  bereits  benierkt  ist,  weiss  aus,  sie  wird 
veiiirsacht  diirch  eiiien  Scliiiiimedpilz,  der  unter  dem  Namen  „Penicillium 
glauciini“  bekannt  ist.  Nach  kurzer  Zeit  wird  die  Decke  gelblich  uiid 
iiiinmt  nach  imd  nach  eine  braune  Farbe  an.  Es  entwickelt  sich  dann 
ein  neuer  Pilz,  I\Iucor  racemosus,  und  hieraiif  bilden  sich  endlich  bei 
gewissen  Kasesorten,  Brie,  Camembert,  St.  Metaire,  Roquefort  und  an- 
deren,  rote  Flecke  von  Oidium  aurantiacum,  welche  im  Handel  sehr 
geschatzt  werden.  Dagegen  kommen  andere  rote  Flecke  als  Krankheit 
der  Kase  vor,  welche  durch  Bakterien  hervorgerufen  werden  und  sich 
in  das  Innere  des  Kases  fortsetzen.  Die  Kasemasse  wird  dadurch  mehr 
oder  weniger  rostrot  bis  braunrot  gefarbt  und  der  Geschraack  wird  un- 
angenehm.  Audi  rote  Scliimmelpilze  kdnnen  den  Kase  verderben. 

Franzosische  Weichkase. 

Anciens  Imperiaux,  Fromage  de  Departement  Meuse  (in  Form  von 

Backsteinen). 

Barrons  „ ,,  „ Meuse  (in  Form  von 

Backsteinen). 

Brie  „ „ „ Seine-et  Marne. 

Camembert  „ „ „ Normandie:  1791  von 

Marie  Fontain  in  Camembert,  Dep.  Orne  zuerst  dargestellt). 
Carres  affines,  Frommage  de  Departement  Meuse  (in  Form  von  Back- 
steinen). 

n 

Nord  (werden  mit  Petersilien- 
kraut  und  Estragon  gemischt). 
Seine-Inferieure. 

n 

Vogesen. 

?? 
n 
n 
n 

)5 

Nord  (in  Form  von  Back- 

steinen). 
Seine-Inferieure. 

» 

Calvados  (in  Form  von  Back- 
steinen). 
Seine-Inferieure. 

Meuse  (in  Form  von  Back- 

steinen). 

Nord  et  Aisne  (in  Form  von 
Backsteinen). 

Meuse  (in  Form  von  Back- 

steinen). 


Coulonimiers 

Dauphins 

Ervy 

Foin 

Gerome 

Gournay 

Livarot 

Lizieux 

Malakof 

Mont- d’ Or 

Maroilles 


Neufchatel  „ 

Olivat  „ 

Pont  I’Eveque  „ 

Troyes 

Tuiles  de  Flandres  ,, 
Villiers  „ 

Void 
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Deutsche  Weichkase. 

Briolcr  Kiise,  aus  Ostprcussen  (Nacliahmun^'  dcs  Ramadurkases). 
Elsasser  Salinenkasc,  aus  Elsass-Lotbringen. 
ira(2^onbc*rp;er  Sc'blosskase,  aus  Oberostcrreicli. 

Limburger  oder  Backsteinkase  (fett,  balbfctt  und  mager). 

Munster  Sabncn-  oder  Rabmkase,  aus  Elsass-Lotbringen,  besonders  dem 
Miinstertale. 

Ramadur-Kase,  aus  Ostpreusscn. 

Scliaclitelkase  aus  Bayern. 

Scbwarzenberger  Kase  aus  Bobmen. 

Woriner  Kase,  aus  Ostpreussen  (Nacdiabmung  des  Ramadurkase. 

Schweizer  Weichkase. 

Bellelaykase  oder  Tetes  de  moines,  Kaiiton  Bern  (urspriinglich  nur 
Kloster  Bellelay). 

Cbevrottins,  Val  de  joux  und  Waadt. 

Grottenbofer  Kase  aus  Steiermark. 

Mariabofer  Kase  aus  Steiermark. 

Scdiiitzen-  und  Tanzenberger  Kase  aus  Karnten. 

Vacberinkase  aus  Waadt  und  Freiburg. 

Italienische  Weichkase. 

Cavenzanokase,  Pro vinz  Bergamo  (Nacdiabmung  des  Stracbino  Gorgonzola). 
Crescenza  oder  Carseiiza,  Lombardei. 

Formaggio  della  Pagla,  im  Tessin  (der  pikante  Gescdimack  dieses  Kases 
wil'd  durcdi  Wucberung  des  Scbimmelpilzes  Penieilium  Link,  erzeugt). 
Stracbino  Gorgonzola,  friilier  nur  in  Gorgonzola,  jetzt  aucb  bei  Lodi, 
Bergamo,  Brescia  und  Pavia  bereitet. 

Stracbino  di  Milano. 


Amcrikanische  Weichkase. 

Cbileniscbe  Weichkase,  Chile  (Siidamerika). 

Bosnische  Kase. 

Trappisten-Kase  oder  Fromage  de  la  Trappe,  aus  Kloster  Maria-Stern. 

Wie  bemerkt,  werden  diese  samtlicben  Kasearten  durcb  den 
Reifungsprozess  von  aussen  nacb  innen  so  umgebildet,  dass  der  ge- 
wiinscbte  Gescbmack  und  Gerucb  entstebt.  Man  kann  den  Prozess 
durcb  kiinstlicbe  Zusatze  abkiirzen,  entweder  dadurcb,  dass  man  aus* 
gereifte  Kiise  mit  Wasser  oder  Milch  verriilirt  und  eineii  '^Peil  dieser 
Miscbiing  dem  Kiisebrucb  zusetzt,  oder  von  dem  Kasungsjirozess  in  der 
Milch  verteilt  und  die  fertigen  Kascben  von  aussen  mit  der  Miscbung 
bestreicbt,  oder  dass  man  durcb  besondere  Kasereifungsmittel,  welcbe 
ebenfalls  dcun  Bruch  od(U’  der  Milch  vor  der  Verarbeitung  zugesetzt 
werden,  die  cbemiscbc  Umsetzung  des  Kaseins  bescbleunigt.  Diese 
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Kasereifungsmittel  sind  in  jiinj^stor  Zcit  von  F.  Rois  })carbeitet.  Wir 
ontnelimon  nachstehcnden  Auszuo;  aus  dicser  Ar})oit  dein  Chcmisclien 
Zentralblatt  von  1905. 

F.  Reiss,  Kast'reifungsmittel  oder  so^cnannte  Kasereit'en.  Verb 
liat  Versncbc  mit  Kasereifungsinitteln  an  Ilarzer  Kfise  angestellt  und 
erhielt  mit  ilinen  in  8 — 4 Tagen  eineri  verkaufsreifen  Kfise,  wfllirend 
der  g'leiclie  Quark  oline  Zusatz  erst  in  3 Wocben  denselben  Grad  der 
Reife  erlangt  liatte.  Zur  Priifung  kamen  folgende  Kasereifen : Maturin, 
bestebt  ans  48,77o  NanCO.3  und  50,37o  NaCl.  Firmitas,  ll,87o 
Feiicbtigkeit,  4,58 7o  N,  an  alten  Kfise  gebunden,  0,1 8 7o  Fett,  57,7 7o 
NaHCN;>  . 3,557o  NaCI.  Kasepraparat,  eine  FI  . . . 1,0760  mit 

8,40  g NallCO;.  und  1,9P  q Na^CO.j  in  100  ccm  MgCl  nur  Spuren. 
Der  mit  Kasepraparat  beliandelte  Quark  reift  am  sclinellsten.  Verb 
bespricbt  weiter  die  Frage,  ob  die  mittels  des  NallCO.^  bewirkte  Scbnell- 
reifung  mit  der  nicbt  bescbleunigten  Reifung  dem  Wesen  nacb  fiir 
idcntiscb  zu  balten  sei  oder  nicbt.  Die  zur  Zeit  berrscbenden  An- 
sichten  iiber  die  Atiologie  der  Kasereifung  beruben  auf  biologiscber 
Grundlage.  Adametz  bat  gezeigt,  dass  mit  iVbtotung  der  Kasefauna 
die  Reifung  des  Kases  unterbleibt.  Bei  Verwendung  des  Kaseprii- 
parates  war  aber  die  Reifung  nacb  3 — 4 Tagen  gleicb,  wenn  aucb 
zum  Quark  Tbymol  oder  Kreolin  zugesetzt  wurden.  Hier  ist  die  Reifung 
also  sicker  nur  ein  cbemiscb-proteolytiscber  Prozess.  Es  scbeint,  als  ob 
bei  der  langsamen  Reifung  die  aus  der  Kasesubstanz  abgespaltenen 
alkaliscben  Proteinzersetzungsstoffe  als  die  sekundaren  Erreger  der 
Reifung  aufgefasst  werden  miissen , sodass  beide  Verfabren  nur  insofern 
verscbieden  waren,  als  die  zur  Aufquellung  oder  teilweisen  Loslicb- 
macbung  des  KiiseeiAveisses  erforderliclien  alkaliscben  Substanzen  das 
eine  Mai  durch  teilweise  Zersetzung  der  Kasesubstanz  selbst,  das  andere 
Mai  von  aussen  durch  Zusatz  alkalisclier  Kasereifen  zur  Disposition 
gestellt  wurden.  Da  die  auf  biologiscbem  und  cbemiscliem  Wege  er- 
baltenen  Reifungsprodukte  in  den  wesentlichen  wertbestimmenden  Eigen - 
scbaften  beziiglich  Gerucbes  und  Geschmackes,  der  speckigen  Bescbaffen- 
beit,  sowie  des  teilweisen  Aufscblusses  der  N-Substanz  in  Uberein- 
stimmung  sind,  so  diirfte  kein  sticblialtiger  Grund  vorliegen,  das  Sclinell- 
reifungsverfabren  als  ein  unrationelles  oder  ungesetzlicbes  zu  ver- 
werfen. 

Aucb  Budinow  bat  iiber  die  Kasereifung  gearbeitet  und  kommt 
zu  folgenden  Scbliissen : „Die  Menge  der  Mikroben  im  reifenden  russi- 
scben  Scbweizerkase  steigt  bis  zu  Ende  des  1.  Monats  stark  an,  und 
sinkt  sodann  im  Laufe  der  weiteren  4^/^  Monate.  Die  Flora  ist  voll- 
kommen  identiscb  mit  derjenigen  des  Emmentaler  Kases.  Sie  bestebt 
vornehmlicli  aus  Bac.  lactis  aerogenes,  Bac.  Freudenreichi  und  Milch- 
saurekokken.  Die  vorletzten  stammen  vom  Lab,  die  andern  aus  der 
Milch  und  dem  Lab.  Den  ersten  Platz  nebmen  in  der  K^seflora  die 
verfliissigten  Kokken  ein,  welcbe  aus  der  Milch  bineinkommen,  dock 
gehen  sie  verbaltnismassig  scbnell  zu  grunde.  Peptonisierendc  Stabchen 
welcbe  zur  Kartoffel  und  Ileugruppe  geboren,  sind  selir  selten  anzu 
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trefien.  Anaerobeii  der  Buttersauregarung;,  auf  welche  Rodella,  Weig- 
mann,  Klencki  u.  a.  verweisen,  wurden  niclit  vorgefunden.“ 

Wir  wcrdeii  iin  Naclistelienden  cinige  der  oben  erwabnteii 
Kase  naher  besclireiben,  deren  Herstellung  als  Typus  der  Fabrikation 
dienen  kann. 


1.  Fromage  de  Brie. 

Die  Herstellung  dieses  wichtigen  Produktes  Frankreichs  wurde 
von  Duclaux  genauer  bescbrieben.  Die  Hauptfabrikation  findet  statt 
in  den  Departements  Seine-et-Marne,  Marne,  Seine-et-Oise-Meuse,  welche 
den  echten  Brie  liefern.  — In  den  Departements  Oise,  Aisne,  Indre- 
et-Loire,  Allier  wird  der  Faconbrie  hergestellt.  Die  unter  dem  Namen 
Coulommier  hergestellten  Kase  sind  mit  dem  Brie  vollstandig  gleich, 
besitzen  nur  eine  kleinere  Form.  Der  Facon-Brie  wird  aus  ganzer 

oder  teilweise  abgerahmter  Milch  gemacht.  Dieselben  sind  haufig  sehr 
mager  und  mit  dem  fetten  Brie  gar  nicht  zu  vergleichen.  Im  Herbst 
fabriziert  man  aus  der  Vollmilch  den  Brie  de  saison  oder  Brie  de  regain, 
wahrend  die  mit  Rahm  hergestellten  feinen  Kiise  den  Namen  Brie  de 
choix  fuhren.  Durch  das  Bestreben  der  franzosischen  Landwirte  neben 
dem  Kase  recht  viel  Butter  zu  gewinnen,  werden  neben  den  guten 
fetten  Brie,  die  weniger  schmackhaften  mageren  Kase  in  den  Handel 
gebracht  und  hierdurch  wird  der  Liebhaber  oft  enttauscht,  sodass  auch 
in  neuester  Zeit  die  in  Deutschland  hergestellten  nachgernachten  Bries 
bevorzugt  werden. 

Die  Bereitung  des  Kases  ist  dihcil,  man  labt  die  Milch  bei  einer 
Temperatur  von  25  hochstens  30°  C.  mit  moglichst  wenig  Lab  aus, 
sodass  die  Labzeit  ca.  3 Stunden  betragt. 

In  der  Regel  wird  die  Milch  in  grossen  Gefilssen  gedickt  und 
zwar  in  Raumeu,  welche  in  der  Nillie  des  Stakes  sich  befinden  und 
daher  eine  gleichmassige  Temperatur  haben.  Die  gedickte  Milch  wird 
in  Topfe  von  ca.  20  Liter  Inhalt  verteilt,  sodass  jcder  Topf  fiir  die 
Fabrikation  eines  Kases  ausreicht  " 

Wenn  man  in  die  Masse  einen  Finger  steckt  und  an  diesem  beim 
H(‘rausziehen  keine  Kasemassen  kleben  bleiben,  sondern  nur  einige 
Tropfen  klarer  Molke  ablaufen,  so  ist  der  Gerinnungs])rozess  beendigt. 
Um  nun  einen  schnell  reifenden  Teig  zu  gewinnen,  der  fiir  einen  guten 
Briekase  vorausgesetzt  wird,  muss  der  Teig  wenig  zusammenhangend 
und  recht  wasserhaltig  sein.  Um  dieses  zu  crreichen,  wird  der  Teig 
in  diinne  Scheiben  zerschnitten,  was  durch  einen  scharfen  Liiffel.  welcher 
in  Frankreich  unter  dem  Namen  „saucerette“  bekannt  ist,  geschehen 
kann;  die  Scheiben  werden  in  Form  von  0 cm  Hdhe  gelegt,  sodass  die 
Form  halb  ausgefiillt  ist,  nach  12  Stunden  fiillt  man  die  Form  mit 
gleichen  Schnitten  voll  und  lasst  die  Molke  abtropfen.  Die  Temperatur 
des  Kaseraums  soli  15  — 10°  G.  betragen.  Von  Stunde  zu  Stunde 
stellt  man  die  Form  um,  um  das  Ablaufen  der  Molke  zu  begunstigen. 
Nachjetwa  12  Stunden  bringt  man  die  Kase  in  einen  sogenannten 
Schliessreif,  der  durch  Zusarnmenziehen  enger  gcmacht  werden  kann 
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iind  scliicditet  die  einzeliieii  Reifeii  durcli  Ifolztcdler  uiid  Binsenmatten 
aiif.  Auf  das  Wenden  und  Zusammenziehen  verwenden  die  einzelneii 
Kasereien  besondere  Sorgfalt,  da  von  der  riclitig'en  Weiidung  die  Giite 
der  Kiise  abbiiiigt.  Nacb  24  Stimden  wird  der  Kiise  gesalzen,  indem 
oingepulvertes  Salz  iu  diinner  Scliiclit  auf  die  OberHaclie  gestreut,  und 
nacb  einigen  Stunden  die  untere  Seite  in  gleiclier  Weise  beliandelt 
wird.  Nacb  dem  Salzen  verbleiben  die  Kase  in  deni  Kaseraum  3 bis 
4 Tage  und  werden  dann  in  Trockenraume  gebraebt. 

1st  der  Kaseteig  zu  scliAvacb  gesalzen,  so  zeigt  der  fertige  Kase 
eine  geringe  Haltbarkeit  und  wenn  umgekebrt,  zu  stark  gesalzen  ist, 
so  werden  die  Kase  bart  und  zeigen  einen  scblecbten  Gescbmack,  Ist 
der  Kaseraum  zu  warm,  so  werden  die  Kase  trocken,  und  ist  er  zu 
kalt,  so  laufen  die  Kase  aus,  und  in  jedem  Fall  leidet  der  Gescbmack. 
Der  ecbte  Brie  soil  einen  Durcbmesser  von  ca.  40  cm  und  der  kleine 
Brie  30  cm  baben,  die  Hobe  des  Kases  betragt  4 — 6 cm. 

Nacb  dem  Salzen  kommen  die  Kase  in  die  Trockenkammer,  welcbe 
13  — 14°  C.  Warme  und  95^/q  Feuebtigkeit  baben  soil.  Hier  werden 
sie  auf  Matten  gelegt  und  anfangs  jeden,  spater  jeden  zweiten  Tag 
gewendet,  wobei  man  eine  frisebe  Matte  unterlegt.  Sebon  nacb  einigen 
Stunden  entwickeln  sicb  auf  der  Oberflacbe  der  Kase  weisse  Pilzrasen, 
die  in  einigen  Tagen  den  Kase  ganz  iiberzieben,  nacb  5 — 6 Tagen  ins 
Blaulicbe  iibergeben  und  am  8 — 10.  Tage  den  Kiise  sebon  blau  gefiirbt 
baben.  Nacbdem  dieses  Stadium  erreiebt  ist,  bringt  man  die  Kase  in 
die  Kellerraume,  welcbe  eine  Warme  von  11 — 12°  C.  baben.  Hier 
verandert  sicb  die  blaulicbe  Farbe  unter  Entwicklung  eines  roten  Pilzes, 
der  dann  am  beliebtesten  ist,  wenn  er  eine  zinnoberrote  Farbe  zeigt. 
Es  kommen  auch  andere  rote  Pilze  zu  dieser  Zeit  auf  dem  Brie  vor, 
welcbe  gelbrdtlicb  ersebeinen,  und  dann  eine  sebmierige  Besebaffenbeit 
und  einen  widerlicben  Gerueb  erzeugen.  Der  zinnoberrote  Pilz  kann 
durch  kiinstliche  Aussaat  von  dem  einen  Kase  auf  die  andern  iiber- 
tragen  w^erden. 

In  Frankreicb  bringt  man  die  Brie  oft  sebon  nacb  10 — 15  Tagen 
in  den  Handel,  dieselben  sind  jedocb  minderwertig,  nacb  30  Tagen 
zeigen  sie  den  cbarakteristiscben  Gescbmack,  aber  erst  nacb  5 bis 
6 Woeben  sind  sie  vollstandig  ausgereift.  Nacb  der  Grosse  unter- 
sebeidet  man  folgende  Arten: 

Grands  monies  (grosse  Formen  2—4  cm  Hobe,  30 — 49  cm  Durcb- 

messer 2,5  kg  Gewicht, 

Monies  moyens  (mittlere  „ 2 — 3 „ „ 25  — 30  cm  Durcb- 

messer 1,6  kg  Gewiebt, 

Petits  monies  (kleine  „ 3 „ „ 13  cm  Durcbmesser, 

0,45  kg  Gewicht,  sog.  Coulommiers. 

Der  Fromage  de  Brie  wurde  sebon  im  17.  Jahrbundert  in  Frank- 
reicb sebr  geriilimt,  an  seiner  Stelle  wurde  auch  ein  Fromage  du  Pout 
I’Eveque  gesetzt,  welcher  jedocb  niebt  die  goldgelbe  Farbe  des  eebten 
Brie  besass.  In  den  alten  Kasereien  finden  sicb  die  fiir  den  Reifungs- 
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prozess  so  iinbedingt  notwendigen  Pilzkeime,  im  Staube  der  Luft,  in 
den  Kellerraiimen,  Trockenkammern,  aucli  wohl  im  Wasser,  vor  alien 
Dingen  aber  an  den  Wandungen  der  GefSsse  und  an  den  Matten  und 
Hiirden. 

Wenn  die  Reifungspilze  fehlen,  kann  die  Reifung  des  Briekases 
niemals  in  der  Weise  vor  sich  gelien,  wie  man  sie  bei  dem  guten 
Fabrikat  verlangt,  es  ist  jedocli  niclit  scliwer  diese  Pilze  kiinstlicli  zu 
ziicliten  und  die  Milch  vor  dem  Labungsprozess  mit  den  entsprechenden 
Reinkulturen  der  Pilze  zu  impfen.  Der  einfacliste  Weg  zur  Einleitung 
einer  guten  Fermentation  besteht  darin,  dass  man  die  frisclie  Milch  mit 
einem  gut  gereiftem  echten  Briekase  impft.  Es  kommen  dann  reichliche 
Mengen  der  guten  Pilze  in  den  Teig  und  in  kurzer  Zeit  beginnt  die 
Reifung.  Dieser  Weg  hat  dahin  gefiihrt,  dass  man  auch  in  Gegenden, 
in  denen  friiher  derartige  Kase  nicht  fabriziert  wurden,  heute  denselben 
lierstellen  kann. 

Bezugsquellen: 

Bail leux- Adrien  in  La  Maison  du  Val  (IMeuse). 

Breton  & Assenac,  Paris. 

Frith  & Maurice,  Paris,  Rue  St.  Martin  88. 

Nic.s  Adnot  Nachflg.  (Inh.  Louis  Prinz)  Villa  Blumenau, 
Post  Wachtersbach. 

L.  Buchhardt,  Briekaserei,  Asch  in  Schwaben. 

L’Emmenthal,  Fran^ais  Bresan^on  13  Rue  de  la  Prefecture. 

Fromage  de  Camembert. 

Dieser  Kase  wird  in  der  ganzen  Normandie  und  Bretagne,  vor- 
wiegend  in  den  Bezirken  Calvados  und  L’Orne,  hergestellt.  Seine 
Fabrikation  ist  ahnlich  derjenigen  des  beschriebenen  Brie,  dock  scheinen 
bei  dem  Camembert  die  Eindusse  der  Pilze,  der  Temperatur  und  selbst 
der  Viehrasse  viel  grosser  zu  sein,  als  bei  dem  Brie.  AVenigstens  ge- 
lingt  es  nicht,  den  feinen  Geschmack  und  das  angenehme  Aroma  ausser- 
halb  der  Fabrikationshezirke  so  naehzuhilden,  dass  der  nachgernachte 
Kase  den  echten  voHstandig  ersetzen  konnte.  In  Deutschland  wird 
sehr  viel  Camembert  nachgemacht,  doch  muss  man  hedenken,  dass 
viele  Konsumenten  niemals  den  echten  Kase  genossen  haben  und  da- 
her  seine  Qualitat  nicht  beurteilen  konnen.  Der  Kase  muss  zur  rechten 
Zeit  seiner  Reifung  genossen  werden,  ist  er  friihreif,  so  schmeckt  er 
fade,  ist  er  liherreif,  so  schmeckt  er  bitter  und  lauft  aus,  woran  zum 
Teil  eine  Ueberfettung  Schuld  tragt. 

Nach  M.  Morriere  wird  die  entrahmte  Morgenmilch  mit  der  ganzen 
Abendmilch  gemischt  oder  umgekehrt.  Dann  geseiht,  oder  durch 
Zentrifiigen  vom  Schmutz  befreit  und  in  grossen  Steintopfen  bei  einer 
Temperatur  von  26  — 27°  C.  gelabt.  Die  Labtemperatur  muss  genau 
innegehalten  werden.  Nach  dem  Lahen  lasst  man  die  Milch  4 — 5 
Stunden  lang  stehen,  doch  darf  die  Labzeit  nicht  langer  als  5 Stunden 
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dauern,  well  der  T(‘ig  sonst  ausrabint  mid  die  FeUteilchen  aiis  deni 
Gesamtkase  lierauskoinmen.  Die  Heeiidigung  des  Labens  erkeiint  man, 
wie  bei  deni  Brie  bescbriebcn,  daraii,  dass  die  Kasemasse  an  dem  ein- 
getaiicbten  Finger  nicbt  bangen  bleibt,  es  bildet  sicb  beim  Eindriieken 
in  den  Teig  eine  Vertiefung,  die  sicb  rnit  der  klaren  Molke  anfiillt. 
Zum  Fornien  braucbt  man  Blecbzylinder  von  12  cm  Hobe  und  gleicbem 
Diircbrnesser,  fullt  diese  mittels  eines  eigenartigen  Loffels  mit  dem  Teig 
und  stellt  sie  auf  eine  durcbloebte  Unterlage.  Aucb  die  Seitenwan- 
dungen  der  Form  baben  baubg  kleine  Locber,  sodass  die  Molke  leicbt 
ablaufen  kann . Die  Kasc  scbwinden  sebr  scbnell  und  nacb  einigen 
Stunden  des  Abtropfens  muss  die  Form  neu  nacbgefullt  ’vverden.  Nach- 
dem  die  Kase  bei  einer  Temperatur  von  18°  C cca  1 Stunde  gelegen 
baben  und  fest  genug  geworden  sind,  verden  sie  zum  ersten  ]\[al  ge- 
wendet  und  auf  der  Oberflacbe  mit  fein  gebeuteltem  trocknem  Salz 
bestreut.  Man  wendet  2 — 3 mal  in  Zwiscbenraumen  von  ca.  12  Stunden 
nimmt  sie  dann  aus  der  Form  beraus  und  bestreut  sie  von  alien  Seiten 
kraftig  mit  Salz.  Xunmebr  wiegt  der  Kase  ca.  1/2  Kilo,  er  bleibt 
Aveitere  2 Tage  lang  obne  Form  steben  und  komnit  dann  zumeist  in 
dasHalbtrockenbaus  undzuletzt  in  den  feucbten  Keller.  In  diesen  Raumen 
gebt  der  Keifungsprozess  Amr  sicb.  Das  Trocken-  oder  Dorrbaus  liegt 
gewobnlicb  im  Erdgeseboss,  die  Wande  Averden  kalt  und  baben  ent- 
spreebende  Ventilationsoffnungen,  Avelcbe  leicbt  geoftnet  und  gescblossen 
Averden  konnen,  sodass  jederzeit  fiir  eine  gute  Ventilation  gesorgt  Averden 
kann.  ^lan  legt  die  Kase  auf  Langstrob  von  Roggen  unter  Beaebtung, 
dass  sie  sicb  gegenseitig  nicbt  beriiliren  und  sebiebtet  die  einzelnen 
Hiirden  zweekmassig  in  Tragbabren  oder  auf  Rollen  beweglicben  Ge- 
stellen  auf.  Zunaebst  Averden  die  Kase  jeden  Tag  gCAvendet,  sie  be- 
decken  sicb  dann  mit  kleinen  braunen  Flecken,  Avelcbe  zusammenfliessen 
und  den  ganzen  Kase  uberzieben  und  nacb  einigen  Tagen  in  einen 
Aveissen  Pilzbezug  iibergeben.  Dann  Avird  dieser  Pilz  blau  und  nimmt 
spater  eine  rotlicb-gelbe  Farbe  an.  Nacb  14  Tagen  bis  3 Woeben 
kommen  die  Kase  in  das  ZAveite  Trockenbaus,  Avelcbes  Aveniger  ventiliert 
und  feuebter  gebalten  Avird  als  der  erste  Raum. 

Sobald  nun  die  Kase  etAvas  Aveicb  Averden,  in  der  Regel  nacb  ca. 
4 Woeben,  bringt  man  sie  in  die  Reifungskellcr,  Avelcbe  in  der  Regel 
balb  unter  der  Erde  liegen  und  eine  Temperatur  von  12  — 14^  C baben 
sollen.  Der  Feucbtigkeitsgebalt  der  Luft  soil  80  — 85 7o  betragen  und 
Avird  dadurcb  erreiebt,  dass  man  den  Keller  moglicbst  dunkel  bait  und 
nur  Avenige  Ventilationslocber  anbringt. 

Zur  Bestimmung  der  Feuebtigkeit  eignet  sicb  am  besten  das 
Hygrometer  von  W.  Lampreebt  in  Gottingen. 

Die  Kase  Averden  nun  jeden  Tag  geAvendet  und  naebdem  sie  den 
riebtigen  Grad  der  Reife  erreiebt  baben  in  Holzkistcben  verpackt,  in 
denen  der  eine  Kase  von  dem  andern  durcb  ein  Blattcben  Holz  ge- 
trennt  ist.  Aucb  das  Einlegen  in  runde  Holzscbacbteln  bat  seine  Vor- 
ziige,  docb  soil  darauf  geaebtet  Averden,  dass  die  Kase  nicbt  in 
Pergamentpapier  und  aucb  nicbt  in  Staniol  eingeAvickelt  sind. 
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Wickelt  man  die  Weiclikase  in  solclie  liiftdiclite  Abschliisse,  so 
])eginnt  der  Kase  zu  f'anlen,  er  entwickelt  Gase,  bekommt  einen 
sclilecbtcn  Gerucli  und  Gescbmack  und  was  besonders  zu  beacbten  ist, 
cs  kann  sicli  sebr  leicht  ein  Kiisegift  entwickeln,  welches  Magen-  und 
Darmerkrankungen  der  Konsumenten  erzeugt.  Aus  diesem  Grunde  soli 
das  Einwickeln  der  Weiclikase  gesetzlicli  verboten  werden,  wogegen 
ein  Hartkase,  wie  Parmesan-  oder  Hopfenkase  und  dergl.  unbescbadet 
eingewickelt  werden  kann. 

Bezugsquellen: 

W.  Veitb,  Akt.-Ges„  Gandersbeim 

Zentralkasefabrik  Hildeslieim. 

1.  B.  Regisser,  Kasefabrik,  Strassburg. 

Molkerei  in  Batten  a.  Rliongeb. 

Molkerei  By  fang,  Kupferdreb  (Rbld.) 

Molkerei  in  Coblenz. 

Gebr.  Lit  eke,  Sclioningen  i.  Br. 

Franz.- Vollmilclikaserei,  Nezsette  (Post  Gr.  Rippeny)  Ungarn. 

L’Emmentbal,  Framjais  Bresanyon,  13  Rue  de  la  Prefecture. 

Fromage  de  Coulommier. 

Enter  dem  Namen  Coulommier  kommen  kleine  Briekase  in  den 
Handel,  welche  aus  Vollmilcli  mit  Zusatz  von  Ralim  bergestellt  werden. 
7 — 8 Liter  Milch  geben  ein  Kilo  Briekase  und  ebenfalls  ein  Kilo 
Coulommier,  der  Kase  verliert  bei  einer  Reifungszeit  von  ca.  5 Wochen 
ca.  30  7o  Gewiclit.  Im  allgemeinen  ist  die  Form  des  Coulommiers 
kleiner  und  das  Gewiclit  betragt  zwisclien  400 — 500  Gramm.  Audi 
der  italieniscbe  Crescenza  und  der  franz.  Port  du  Salut  werden  nacli 
gleichen  Grundsatzen  bergestellt  wie  der  Coulommier. 

Tetes  de  moines  (Bellclay). 

Im  Kanton  Bern  der  Schweiz  stellt  man  seit  Jabren  den  beliebten 
Kiise  her,  der  unter  dem  Namen  „Mon(*bskd])fe“  bekannt  ist.  Man  bc- 
reitet  den  Kase  aus  gaiizer  oft  aucb  xiberfetteter  Milch,  labt  dieselbe 
bei  einer  Temperatur  von  31  — 44°  C.,  sodass  die  Gerinnung  in  20  bis 
30  Minuten  beendet  ist.  Die  beste  Jabreszeit  ziir  Bereitung  des  Kases 
ist  Frubjabr  und  Herbst,  weil  sicb  im  Sommer  der  Reifungsprozess 
wegen  der  Hitze  scbleebt  regulieren  liisst.  Man  zerkleinert  das  Gcrinnsel 
mit  einem  Rubrspatel,  dann  bleibt  der  Bruch  10—  15  Minuten  im  Kessel 
liegen  und  setzt  sicb  dabci  zu  Boden.  Nach  Verlauf  dieser  Zeit  warmt 
man  den  Kessel  wieder  an  unter  fortwahrendem  Riiliren  des  Bruches 
und  lasst  wahrend  einer  halben  Stunde  die  Tenijieratur  auf  43 — 45°  C. 
ansteigen.  Hierdurch  naliert  sicb  der  Betrieb  der  Hartkiisefabrikation 
und  nimmt  sozusagen  eine  Mittelstufe  ein  zwisclien  Weicli-  und  llart- 
kiisc.  Der  Bruch  wird  nach  dem  vollstandigen  Setzen  auf  einem  Kilsc- 
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tuch  gesammelt  und  in  Z3?lindrisclie  Formen  von  Holz  gebracbt,  welclie 
17  cm  Durcbmesser  baben  und  mit  mebreren  Locbevn  zum  Abzug  der 
Molke  verseben  sind.  Hierauf  werden  die  Kase  einer  scbwacben  Press- 
ung  unterworfen,  geboren  demnacb  nicbt  zii  den  eigentliclien  gepressten 
Weicbkasen.  Die  Reifung  gescbiebt  wie  bei  den  vorbergebenden  Kase- 
arten  bescbrieben  ist  und  soil  aucb  bier  die  Reifungstemperatur  moglicdist 
niedrig  gebalten  werden,  well  sclion  bei  20^^  Warme  Augen  und  Locber 
entstehen,  die  bei  diesem  Kase  nicbt  vorkommen  diirfen.  Die  Moncbs- 
kopfe  waren  friilier  beliebter  als  beute,  sie  batten  ein  Gewicbt  von 
4,5  — 5 Kilo,  wabrend  sie  jetzt  in  Stiicken  von  5 — 5,7  Kilo  bereitet 
werden.  Sie  werden  in  10—13  Monaten  zur  Reife  gebracht  und 
konnen  dann  mebrere  Jabre  aufbewabrt  werden.  Die  Verwertung  der 
Milcb  soil  bei  dieser  Fabrikation  eine  sebr  giinstige  sein  und  diiidte  sicb 
dieselbe  aucb  fiir  die  deutscben  Bezirke  empfeblen,  weil  eine  derartige 
Neubeit  bald  ibre  Liebbaber  finden  wird. 

Bondori'Kase.  — Neufchateler.  — Malakoff.  — Gournay. 

Im  Gegensatz  zu  den  bereits  bescbriebenen  friscben  Bondons, 
nebmen  die  gereiften  Bondons  oder  Neufcbateler  einen  boberen  Handels- 
wert  ein,  weil  sie  auf  die  weitesten  Entfernungen  versandt  werden  konnen. 
Das  Fabrikationszentrum  ist  das  Departement  Seine-Inferieure.  Die 
Herstellung  gescbiebt  in  abnlicben  Raumen  wie  sie  beim  Brie  bescbrieben 
wurden,  docb  wird  der"  Teig  trockener  ausgebracbt,  und  aus  diesem 
Grunde  braucben  die  Trockenraume  weniger  gut  ventiliert  zu  sein. 
Die  gute  Ware  wird  aus  fetter  Vollmilch  bergestellt  und  fuhrt  den 
eigentliclien  Namen  Neufcbateler  oder  „Bondon  a tous  bien“. 

Der  magere  Neufcbateler  wird  in  Molkereien  bergestellt,  welcbe 
ilir  Hauptgewicbt  auf  die  Butterfabrikation  legen,  er  gebort  zu  den  ge- 
wobnlicben  Hauskasen  und  nicbt  zu  den  Delikatessen.  Sein  Preis  ist 
nur  Y;}  so  hocb  als  der  des  fetten  Neufcbatelers. 

Wie  bemerkt,  ist  die  Fabrikation  der  des  Brie  abnlich,  aucb  bier 
labt  man  die  Milcb  in  grossen  Steintopfen,  jedocli  bei  einer  Temperatur 
von  30^  C.  Warme,  mit  einer  so  geringen  Menge  von  Lab,  dass  die 
Gerinnung  erst  in  24  Stunden  erfolgt.  Von  der  langsamen  Gerinnung 
bangt  das  wesentlicbe  Gelingen  der  Fabrikation  ab.  Es  werden  nun  die 
Dicketen  durcb  Seietiicber  gebracbt  und  nacb  1 stiindigem  Ablaufen 
mit  den  Tiicbern  zusammengescblagen  und  in  durcblocberten  Holzkisten 
einem  1 stiindigen  Druck  ausgesetzt.  Nacb  der  Pressung  muss  der 
Teig  tiicbtig  geknetet  werden.  Man  muss  den  Grad  der  Feucbtigkeit 
beurteilen  konnen,  der  ein  gutes  Fabrikat  liefern  kann.  Aus  diesem 
Grunde  ist  das  Handkneten  auf  trockenen  Kasetiichern  vorzuziehen. 
Man  kann  bei  einiger  Erfahrung  leicbt  beurteilen,  ob  der  Teig  zu 
weicb  ist,  dann  bringt  man  ibn  auf  ein  trockenes  Tucb,  und  ist  er 
zu  trocken,  dann  setzt  man  ibm  frisches  Gerinnsel  zu.  Zum  Formen 
benutzt  man  kleine  Blecbzylinder  obne  Boden  von  6 — 7 cm  Kobe  und 
5 — 6 cm  Durcbmesser.  Die  Art  des  Formens  wurde  bereits  bei  den 
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weiclien  Bondons  besclirieben  und  lassen  sicb  die  da  erwabnten  Mascbinen 
aucli  bier  anwenden.  Man  driickt  die  Kase  fest  in  die  Form  binein 
und  kann  sie  scbon  nacb  eini^en  Miniiten  wieder  berausnebmen , salzt 
sie  sofbrt,  indem  man  sie  rundberum  mit  feinem  trockenem  Salz  be- 
streut,  5 Gramm  Salz  ]>er  Stiick  und  stellt  sie  auf  durchlocdite  Bretter 
znm  Ablaufen.  Nac*b  24  Stunden  bringt  man  die  besetzten  Bretter  in 
die  Trockenkammer,  leg’t  bier  die  Kascben  auf  Hiirden  mit  trockenem 
Stroll  und  wendet  sie  anfangs  taglicb,  sjiater  alle  2 Tage.  Audi  dieser 
Kiise  bildet  zuerst  eine  weisse  Scliimmelscbiclit,  weldie  nacli  einigen 
Tagen  in  blau  iibergebt.  Nacb  Verlauf  von  2 — 3 Woclien  bat  sicb  der 
Kase  mit  der  blauen  Masse  iiberzogen,  („er  bat  seine  erste  Haut“)  und 
wird  dann  in  den  Keller  gebracbt,  wo  man  ibn  alle  2 — 3 Tage  um- 
wendet.  Nacb  einigen  Tagen  bekommt  er  kleine  rote  Flecke  und  ist 
dann  bandelsreif.  Seine  Haltbarkeit  ist  nur  auf  kurze  Zeit  begrenzt, 
im  Sommer  2 — 3 Wocben,  im  Winter  dauert  sie  etwas  langer.  Zu 
einem  Kilo  Kase  gebraucbt  man  6 Ij.  Milch. 

Bezugsquellen: 

N.  Ad  not,  Nacbf.,  Villa  Blumentbal  (Post  Wacbtersbacb). 

Gebr.  Prinz,  Cbevillon-Kurzel  (Lotbr.). 

Zentralkaserei,  Hildesbeim. 

Friili  & Maurice,  Paris,  88  Rue  St.  Martin. 

Livarot  — Lisieux. 

Diesc  Kase  werden  bergcstellt  in  der  Gegend  von  Calvados  aus 
abgerabmter  Milcb.  Sie  baben  eine  Grosse  A on  ca.  12  cm  Durcbmesser 
b(‘i.  8 cm  Hobe.  Diese  grossim  Kiise  werden  spez.  mit  dem  Namen 
Livarof  bezeicbnet,  wabrend  (dm*  kleinere  Sorte  aus  dem  gleicben  Kase- 
teig  den  Namen  Lisieux  fiibrt. 

Die  Milcb  wird  in  den  einbeimiscben  Kasereien  nacb  dem  alten 
Verfahren  entrabmt.  Sie  wird  dann  auf  40°  Cels,  erwarmt,  in  grosse 
Ilolzwannen  von  200 — 300  L.  Inbalt  gefiillt,  und  nacbdem  si(*  auf  36 
bis  37°  Cels,  abgekiiblt  ist,  mit  soviel  Lab  versetzt,  dass  die  Gerinnung 
in  einer  Zeit  von  K/2  Stunde  beendet  ist.  Mit  langen  Holzmessern  wird 
der  Brucb  z(*.rscbnitten,  auf  Binsenmatten  gebracbt,  wo  man  ibn  15  Min. 
king  abtropfen  lasst.  Der  Brucb  wird  nunmebr  auf  einem  Kilsetucb 
gesammelt  und  in  kleine  Korncben  zerbrockelt,  welcbe  dann  in  Cylinder 
aus  Weissblecb  von  15  cm  Kobe  und  Breite,  die  mit  Lbcbern  v(*rseben 
sind,  eingefiillt  werden.  Mit  der  Form  wendet  man  sie  8 — 10  lual,  und 
weim  sie  die  notige  Ililrte  erreicbt  baben,  legt  man  sie  frei  und  salzt 
sie  von  alien  Seiten,  Diese  Kiise  werden  scbon  friscb,  unter  dem  Namen 
„ Weisse  Kiise“,  „Fromage  blancbe“  in  den  Handel  g(*bracbt. 

IJiii  den  Kiise  reifen  zu  lassen,  bringt  man  ibn  15 — 30  Tage  king 
in  das  Trockenbaus  und  darauf  in  den  Kiisek(*ller.  Der  Kiise  verlangt 
(iine  biiliere  T(*mperatur  und  wird  desbalb  namentlicb  in  den  Sommer- 
monateii  bergestellt.  Viele  Kiisereien  b(*reiten  im  Somm(*r  den  Livarot 
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und  im  Winter  den  Camembert. 
folgende  Kase  her: 

Fro  mage 


Nach  ahnlicbem  Verfahren  stellt  man 

de  Rollot, 

„ Champagne, 

„ Burgund, 

„ Ijangres, 

„ Compiegne, 

„ Olivet. 


Fromage  de  foin  = Heukase. 

Dieser  Kase  wird  aus  Magermilch  hergestellt  und  in  Bray  bei 
Neufcliatel  bereitet.  Man  erwarmt  die  Magermilch  auf  25  — 30°  Cels., 
setzt  soviel  Lab  zu,  dass  die  Gerinnung  in  einer  Stunde  beendet  ist. 
Die  Dicketen  werden  abgebrochen  imd  der  Kuhe  iiberlassen,  bis  sie  sich 
am  Boden  des  Gefasses  angesammelt  haben.  Nachdem  die  obenstehenden 
^lolken  abgeschopft  sind,  sammelt  man  die  Dicketen  auf  einem  Kase- 
tuch  und  formt  den  abgetropften  Teig  in  Holzformen  von  8 cm  Hdhe 
und  30  cm  Durchmesser.  Nachdem  der  Kase  sich  in  dieser  Form  ge- 
setzt  hat,  driickt  man  ihn  in  eine  zweite  Form  von  8 cm  Hohe  und 
lasst  ihn  2 Tage  abtropfen.  Hierauf  salzt  man  ihn  mit  feinem  Salz, 
wickelt  ihn  in  Heu  und  bringt  ihn  in  den  Trockenkeller.  Hier  werden 
sie  alle  acht  Tage  umgewandt  und  reifen  im  Sommer  in  8 — 14  Tagen 
und  im  Winter  in  ca.  3 Monaten. 


Fromage  du  Pont  FEveque. 

Der  Pont  I’Eveque  wird  aus  gefetteter  oder  entrahmter  Milch  in 
dem  sudlichen  Teil  des  Vallee  d’Ange  (Calvados)  hergestellt.  Man  unter- 
scheidet  4 verschiedene  Arten: 

1.  Selir  fetter  Kiise  aus  frisch  gemolkener  Milch  mit  Zusatz  der 
Rahmblume  einer  anderen  IMilch. 

2.  Fetter  Kiise  aus  Vollmilch. 

3.  Halbfetter  Kiise  aus  einem  Gemisch  ganzer  Vollmilch  und  ent- 
rahmter Abendmilch. 

4.  Magerer  Kase  aus  entrahmter  Milch  vom  Tage  vorher. 

Der  erste  Kiise  wird  in  einigen  Gegenden  Advokat  genannt. 

Man  erwarmt  die  Vollmilch  unter  Zusatz  von  Rahm  auf  25  — 35° 
Cels.,  labt  ihn  und  zerschneidet  den  gesetzten  Bruch  mit  einem  Kiise- 
messer.  Dann  legt  man  uber  die  Oberfliiche  ein  Kasetuch,  schopft  die 
durchdringende  Molke  mit  einem  Teller  ab  und  bringt  dann  zuletzt  die 
Dicketen  mit  dem  Teller  auf  Binsenmatten.  Geformt  werden  die  Dicketen 
in  viereckigen  Holzformen,  in  Zeit  von  15  Min.  7 — 8 mal  gewendet  und 
mit  der  Form  auf  ein  trockenes  Strohlager  gestellt.  Nach  2 Tagen 
wird  er  aus  der  Form  genommen  und  gesalzen.  Unter  hiiuligem  Wenden 
bleiben  sie  2 — 3 Tage  liegen  und  kommen  dann  in  den  Kasekeller. 

11* 
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Zurn  Untcrscliied  von  den  andern  Weiclikitsen  legt  man  die  Kase 
niclit  dach,  sondern  schichtet  sie  in  Ilolzkisten  nebeneinander,  sodass 
die  Pilzl)i]dung  und  die  damit  zusammenliangende  Krustenbildung  des 
reilen  Kiises  verliindert  wird.  Der  Reifungsprozess  dauert  15  — 20  Tage 
bei  Fettkiise,  4 — 6 Wocben  bei  Magerkase. 

Man  farbt  den  Kiise  baufig  durcli  Annatoldsung  gelb.  Der  gute 
Kase  ist  ziemlicb  consistent,  bat  wenig  Gerucli  und  einen  selir  ange- 
nelimen  Gesclimack. 

B|ezugsquellen: 

Friili  & Maurice,  Paris,  88  Rue  St.  Martin. 


Fromage  de  Gerome. 

Ueber  die  Herstellung  der  Gerome  oder  Gerardmer,  welcbe  seit 
langen  Zeiten  in  den  Vogesen  einheimiscli  ist,  bericlitet  der  Direktor 
der  landwirtschaftlicben  Scbule  in  Saulxures  in  dem  Journal  I’lndustrie 
latiere,  folgendes: 

,,Die  Milcb  wird  gleicb  nach  dem  Melken  in  ein  Sieb  gegossen, 
dessen  Boden  mit  einem  feinen  Linnen  bedeckt  ist.  Von  dort  lauft  sie 
in  Eisenblecbgefasse  von  konisclier  Form,  die  28 — 30  1 entlialten.  In 
diesem  Augenblick  hat  die  Milcb,  je  nacb  Jahreszeit,  eine  Temperatur 
von  30  — 32°  Cels.  Man  lasst  sie  einige  Augenblicke  abkiiblen,  so  dass 
ibre  Temperatur  26  — 28°  Cels.  wird.  Diese  gibt  einen  weicben,  sebr 
bomogenen  Teig,  welcber  sich  leicht  von  den  Molken  trennt  und  abtropft. 
Nacbdem  sie  mit  Lab  gemiscbt  worden  ist,  wird  die  Milch  sicb  1 — 3 Std. 
selbst  iiberlassen  und  sorgsam  bedeckt,  damit  kein  Warmeverlust  statt- 
findet.  Man  erreicbt  dies  im  Sommer,  indem  man  den  Raum  vollstandig 
dunkel  bait  und  einen  energiscben  Luftstrom  iiber  den  angefeucbteten 
Boden  geben  lasst.  Im  Winter  unterbalt  man  in  einem  geeigneten  Ofen 
ein  moglicbst  gleicbmassiges  Feuer. 

Wenn  die  Gerinnung  beendet  ist,  verteilt  man  die  Masse  nacb 
alien  Ricbtungen  mit  Hiilfe  eines  Ilolzmessers  derart,  dass  regelmassige 
Stiicke  von  3 — 4 cm.  Seitenlange  entsteben  Die  Molken  trennen  sicb 
leiclit  vom  Bruch,  der  sicb  zu  Boden  setzt.  Die  Trennung  beider  Scbicbten 
ist  in  zwei  Stunden  beendet.  Nun  entfernt  man  den  grossten  Teil  der 
liberstebenden  Fliissigkeit,  indem  man  ein  Blecbsieb  auf  die  Dicketen 
legt  und  die  Molken  mit  einem  Loffel  abscbopft.  Gleicb  nacb  diesem 
vorlaufigen  Entfernen  des  Serums,  wird  der  Bruch  in  ruiide  llolzformen 
von  40  cm.  llolie  und  80  cm.  Durcbmesser  gebracbt,  welcbe  einen  Auf- 
satz  tragen  und  mit  Locbern  zum  Abfbiss  der  Molken  verseben  sind. 
Sie  steben  auf  einer  Strobmatte  oder  auf  sebr  diinnen  llolztafeln.  Diese 
Mattel!  sind  auf  kleinen  Brettern  von  17  cm.  im  Quadrat  befestigt,  welcbe 
auf  recbteckigen  Stabcn,  die  auf  einem  geneigten  Tiscb  befestigt  sind, 
steben.  Der  Tiscb  ist  mit  Weissblecb  bcscblagen,  damit  die  Molken 
nicbt  in  das  llolz  dringen.  Die  Formon  AVi'rden  bis  zum  oberen  Rand 
gefiillt  und  bei  18  — 20  ° Ckds.  dem  y\btro|»fen  uberlassen.  Nacb  5 — 6 
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Std.  ist  der  Bruch  l)is  aut'  die  Ilalfte  ^•csclnvuiideii  imd  fangfc  an  cine 
lialbfettc  Consistenz  zu  hekoinmen,  daiin  muss  man  den  Kase  zum  ersten 
Mai  wenden.  5 — 6 Stunden  S))ater  ist  der  Kiise  fest  gcnug  geworden, 
sodass  man  die  erste  Form  fortnehmen  und  sic  durcli  einc  andcre  er- 
setzen  kann.  Nacli  3 — 4 Tagen  kann  der  Kiisc  gesalzen  werdcn.  Man 
salzt  zuniichst  die  eine  Seite,  bringt  ihn  dann,  mit  der  gesalzenen  Seite 
nacli  ohen  ,in  die  Form  ziiriick  imd  salzt  am  andern  Tage  die  untere 
Seite.  Fill  Kase  von  500  gr.  braucht  nur  einmal,  dagegen  miissen 
grossere  2 mal  gesalzen  werden. 

Das  Trocknen  muss  in  einem  besonders  gut  geliitteten  Gebaude 
stattfinden,  -welches  vor  Sonnenstrahlen  gesclmtzt  ist.  Nacli  5 — 6 Tagen 
ist  das  Trocknen  beendet,  eine  nielir  oder  weniger  teste  Kruste  hat 
sich  auf  der  Oberflache  gebildet  und  an  ge-wissen  Stellen  zeigt  sich  eine 
leicht  blauliche  Farbung.  Nun  konimt  der  Kase  in  den  Reifungskeller. 
Hier  werden  die  Kiise  auf  Tafeln  gestellt,  sodass  sie  sich  gegenseitig  nicht 
beruhren.  Die  Kiise  werden  darauf  wiederholt  mit  heissem  Wasser  ge- 
waschen,  iim  die  darauf  liegenden  Fliegeneier  zu  zerstdren.  Nach  etwa  2 
Monaten  ist  die  Oberflache  mit  einer  roten  Kruste  bedeckt  und  die  Kiise 
werden  in  kleiiie,  leichte  Holzkistchen  ver])ackt.“ 

Bezugsquellen: 

L’Emmenthal,  Fran^ais  Bresan^on,  13  Rue  de  la  Prefecture. 

Deutsche  Weichkase. 

Filter  den  Deutschen  Weichkiisen  steht  der  Limburger  obenan, 
welcher  in  den  meisten  Gegenden  unter  dem  Namen  Backsteinkiise  oder 
mit  dem  Namen  des  Fabrikanten,  der  Ortschaft,  oder  der  IMeierei  bezeichnet, 
die  weiteste  Verbreitung  gefunden  hat.  Man  bereitet  ihn  aus  fetter, 
halbfetter  und  magerer  Milch  und  bezeichnet  ihn  aucli  hiernach  als  fetter 
oder  halbfetter  und  nach  den  Aufrahmzeiten,  als  12  stiindiger  oder 
24  stiindiger  Kase. 

Wir  finden  im  Handel  folgende  Sorten: 

Echter  Limburger, 

Algiiuer  Limburger  oder  Backsteinkiise, 

Roniatour, 

Schlosskase. 

Der  echte  Limburger  Kiise  wurde  zuerst  in  den  belgischen  Nie- 
derungen  hergestellt,  wo  man  ursprunglich  nur  in  den  Wintermonaten 
die  Fabrikation  vornahm,  weil  das  Sommerfabrikat  zu  weich  war  und  den 
Transport  nicht  vertrug.  Mit  den  heutigen  Fabrikationseinrichtungen 
ist  diese  Beschriinkung  fortgefallen,  und  ebenso  hat  sich  die  Fabrikation 
selbst,  weit  iiber  die  engen  Grenzen  Belgiens  hinaus  verbreitet. 

IMan  verwendet  die  frischc  gereinigte  Kuhmilch  entweder  ohne 
Vorwarmung,  oder  angewiirmt  auf  30 — 35°  Cels,  mit  oder  ohne  Zusatz 
von  Centrifugenmilch,  labt  1 — 1^/^  Stunden. 

Nachdem  sich  der  Teig  gesetzt  hat,  wird  er  in  die  Form  geschdpfr, 
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wozu  das  naclisteliend  bescliriebene  Kasesieb  der  Firma  Gebr.  Bayer, 
Augsburg,  besonders  euipfoblen  wird. 

Bayer's  Kase-Siebe  (D.  R.  G.  M.  No.  214113)  an  jedem  Model- 
tiscli  anzubringen.  Fig.  169. 


Fig.  169. 


Beim  Aussebopfen  des  Kfisestoffes  in  die  Model  ist  es  unvermeid- 
licb,  dass  Stoff  versebiittet  wird,  iiber  die  Model  fliesst,  oder  durch  die 
Loclier  derselben  unit  der^^Molke  weggescbwemrnt  wird. 


Fig.  170. 


Manche  Kaser  legen  vor  den  Ausduss  des  Tisebes  eine  Biirste, 
urn  den  Stoff  aufzubalten,  dieses  Ililfsinittel  bat  sicli  aber  als  sebr  un- 
vollkominen  erwiesen. 
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Unsei*  gesetzlicli  gesclnitztes  Kiisesieb  crweist  sicli  in  der  Praxis 
als  ein,  fiir  jede  Backsteinkiiserei  unentbebrliclies  Gerat.  Dasselbe  be- 
stebt  aus  einem,  unten  ofienein  koniscli  ziilaiifendem  Blecdikasten.  Dieser 
ist  mit  2 vorziimteii  Banderii  — Stecker  — vnrselien.  Ein  verzinnter 
Halter  wird  mit  3 Holzsclirauben  am  uiitern  Teil  des  Tiscdiauslaufs  be- 
festi^'t  und  der  Blcelikasten  ein»-esc'hoben.  — In  dem  Blecdikasten  be- 
findet  sieli  ein  lialbrundes,  langliehc's  Sieb  ans  verzinntem  iMessinggewebe, 
leielit  lieransnelimbar,  cvelelies  die  ^lolke  leicbt  diireblasst,  den  Stoff  aber 
anffangt. 

Die  Eormen  selbst  bestelien  aus  Kasten  von  Holz  oder  Metall, 
welche  cine  innc*re  Weite  von  16  — 18  em  und  eine  Holie  von  30  cm 
haben.  In  den  grossen  Kasereien  bcnutzt  man  lange  Kasten,  die  mit 
dem  Nainen  iModel  bezeiebnet  werden  und  von  denen  8 — 24  Stiiek  auf 
einem  sogenannten  Modcdtiseb,  aufo’estellt  werden. 

Die  vorstebende  Figur  170  zeigt  einen  grosseren  IMocleltiseli,  wabrend 
Figur  171  den  Spanntiscb,  und  Figur  172  den  Beiztiscb  veranscbaulicbt. 

lYenn  die  Formen  mit  clem  Kaseteig  gefullt  sind,  so  baben  sich 
dieselben  naeb  24  Stunden  soAveit  gesetzt,  class  die  Hobe  des  Kases  nur 
nocb  10  — 12  em  betiilgt.  Man  nimmt  sie  aus  der  Form  und  legt  sie 
auf  Strobmatten,  woselbst  sie  unter  taglieliem  Wenden  in  4 — 5 Tagen 
austrocknen.  Naeb  8 Tagen  bat  sicli  eine  Kinde  gebildet  und  nun  erst 
salzt  man,  indem  man  die  Flaeben  stark  mit  Salz  einreibt.  Das  Salzen 
Avird  einige  Tage  Aviederbolt,  die  Kiise  AV(*rden  dann  in  Kisten  gescbicbtet, 
und  sobald  sicli  die  aussere  Kruste  trocken  zeigt,  mit  SalzAvasser  an- 
gefeucbtet,  oder  falls  sie  zu  feuclit  sind,  Aviederbolt  geliiftet.  Naeb  ca. 
3 Monaten  sind  die  Kase  versandreif.  Es  Avird  dann  der  ausserc',  Scbimmel- 
belag  mit  den  Handen  abgerieben  und  stellt  der  Kiise  claim  eine  weiclie, 
teigartige  Masse  Amr,  mit  einem  inneren  Aveissen  Kern,  von  unreifeni 
Kaseteig.  Bei  der  Sebnittreife  ist  der  Kern  gescliAvunden  und  die  gauze 
Masse  ersebeint  auf  der  SebnittHaebe  gleicbartig.  Die  fertigen  Kiise  sind 
ca  15  cm  im  Quadrat  und  8 cm  bocli  und  baben  ein  GeAAUcbt  von 
2 — 2Vo  Pfund. 

Der  Algauer  Limburger  oder  Backsteinkase. 

Die  Einteilung  des  Limburger  Kiises  in  drei  Klassen,  bat  man  bei 
ciinfaclien  IMolkereibetrieben  naeb  der  Besebaffenbeit  und  dem  Fettgebalt 
der  abgerabmten  Milcb  in  der  Weise  vorgenommen,  dass  eine  IMilcb  naeb 
12  oder  24  stiindigem  Stehen  abgerabmt  Avurcle  und  direkt  verarbeitet 
oder  mit  friseber  iMilcb  gemisebt,  gelabt  Avurde.  Die  erste  Qualitat  der 
Kiise  Avurde  aus  balbfetter  Milcb,  die  zv/eite  aus  niebr  oder  Aveniger 
abgerabmter  Milcb  bergestellt  und  als  dritte  Qualitiit  Avurde  ein  Kiise 
bezeiebnet,  der  aus  den  ausrangierten  Stiicken  der  beiden  vorbergeben- 
den  Sorten  bestand.  Die  moderne  Kaserei  Avird  diese  Einteilung  niebt 
mebr  aufreebt  erhalten,  Aveil  man  seit  Einfuhrung  der  Milebzentrifugen 
den  Fettgelialt  der  zu  verarbeitenden  IMagermilcb  genau  festlegen  kann 
und  ausserdem  die  Aussebusskase  vermeiden  muss.  Es  gibt  jedocb  nocb 
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Kiisereien,  welclie  nacli  den  alien  Maximen  arbeiten  nnd  aus  diesem 
Grunde  werden  im  Handel  nocli  derartige  Kase  angetroffen.  Der  Handel 
mit  dem  Backsteinkase  bat  gewisse  Handelsgebraucbc  grossgezogen,  in- 
dem  die  Ware  nicht  nacli  dem  direkten  Fettgehalt,  sondern  nach  dem 
scheinbaren  Fettgehalt  verkauft  wird  mid  durcb  besondere  Manipula- 
tionen  dieser  Fettgehalt  verdeckt  wird,  sodass  man  von  einem  wirklicdien 
und  einem  scheinbaren  Fettgehalt  redet. 


Fig.  171. 


Die  JVlilcli  wird  fur  halbfette  Kiise  im  Sommer  bei  34°  und  im 
Winter  bei  38°  Cels.,  fiir  magere  Kase  im  Sommer  bei  31°  Cels,  und 
im  Winter  bei  34°  Cels,  gelabt.  Die  Labzeit  betriigt  fur  halbfette  Milch 
30  — 35  Min.,  fiir  Magermilch  40  Min.  Die  Dicketen  werden  mit  Hilfe 
des  Kaseschwertes  zerschiiitten  und  nach  dem  Absetzen  und  Abgiessen 
der  Molke  auf  das  im  vorigen  Artikcl  bcschriebene  Kasesieb  gebracht. 


Fig.  172. 


Im  iibrigen  verfahrt  man  wie  bei  di'in  echlen  Limbiirgcr  angegeben. 
Die  Modelkasten  sind  aus  besonders  ausgesuchtem  harten  Fichtenholz 
hergestellt,  haben  eine  Lange  von  70  cm,  eine  Hbhe  von  21  cm  und 
eine  Breite  von  14  cm.  Di(‘  Lange  des  Modelkastens  kann  durcb  4 
Bretter  in  5 Teile  geteilt  werden,  bei  den  neueren  Modeln  betinden  sich 
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in  den  Lan«\swanden  des  Kastens  nur  die  ge»eniiberlieg’enden  Einscdinitte, 
dureli  welche  die  Grdsse  der  einzelnen  Kiise  nur  angedeutet  wird.  Nacli- 
deni  dann  dor  Kasebruch  in  den  Formcn  sich  ges(‘tzt  hat,  scliieht  man 
durcli  die  Nuten  diinne  Bleclistuckchen  von  entsj)reclicnder  Grosse  hinein 
und  teilt  dadurcli  die  Kiise  voneinander. 

Nacli  ca.  10  Min.  werden  die  Modeln  auf  den  Spanntisch  gehraclit 
und  ruliig  liingestellt,  nach  weiteren  10  Min.  umgestiirzt  und  es  wird 
dann  der  Inlialt  in  die  einzelnen  Teile  zersclinitten.  Nachdem  die  Kase 
in  die  c(uadratisclien  Stiicke  zerteilt  sind,  bringt  man  sie  in  die  Spann- 
form.  big.  171. 

Der  Spanntisch  ist  ein  etwas  geneigter  hblzerner  Tiscli.  Die  Platte 
enthalt  einige  Rillen  zurn  Ablaufen  der  Fliissigkeit,  welche  in  einem 
untergestclltem  Gefitss  aufgefangen  wird.  Die  Tischplatte  ist  von  einer 
Kantenleiste  eingetasst,  dahinein  passen  zw'ei  Brctter  von  ca.  15  cm  Holie 
und  .3  cm  Dicke.  Unter  die  Bretter  legt  man  eine  Schicht  Langstroli 
und  spannt  dann  die  Kiise  zwischen  den  Brettern  ein,  sodass  ein  ge- 
wisser  Druck  auf  die  Kiise  ausgeiiht  wird.  Nach  einstiindiger  Spann- 
zeit  legt  man  die  Kase  um  und  spannt  von  neuem  ein.  Es  wird  da- 
durch  erreicht,  dass  die  Kiise  mehr  austrocknen  und  aus  diesem  Grunde 
spannt  man  von  2 zu  2 Stunden  Zwisclienzeit  den  Kiise  viermal  um. 
Sie  bleihen  dann  liber  Nacht  in  der  Form  stehen  und  werden  am  an- 
deren  Morgen  herausgenommen.  Nun  kommen  die  Kiise  auf  den  Beiz- 
tisch,  welcher  in  iilinlicher  Weise  gehaut  ist,  wie  der  Spanntisch.  Hier 
M^erden  die  Kiise  mit  trocknem  Salz  ahgeriehen,  indem  man  zuerst  die 
Ecken  salzt  und  dann  die  Seiten  mit  Salz  hestreut.  Die  einzelnen  Kiise 
werden  dann  dicht  aufeinander  gelegt,  sodass  ein  leichter  Druck  von 
oben  durch  das  Eigengewicht  der  Kiise  ausgeuht  wird.  Nach  24  Stunden 
pakt  man  die  Kase  um  und  salzt  von  neuem,  indem  die  obengelegenen 
nun  nach  iinten  gelegt  werden.  Dieses  Salzen  und  Umpackeii  wieder- 
holt  man  4 Tage  lang,  am  5.  und  6.  Tage  salzt  man  nur  die  Ecken 
und  packt  die  Kase  dann  mit  den  schmalen  Kanten  aufeinander  und 
sorgt  fur  gleichmiissige  Temperatur,  um  eine  richtige  Reife  zu  erzielen. 
Diese  Temperatur  darf  im  Winter  15  — 17°  Cels,  und  ini  Sommer  14 
bis  15°  Cels,  betragen.  Ein  trockner  Kiise  kann  kalter,  ein  fetter  warmer 
liegen.  Audi  die  Kellertemperatur  soli  gleichmassig  auf  15 — 16°  Cels, 
gehalten  werden,  wozu  Liiftung  und  Heizung  beitragen.  Die  Feuchtig- 
keit  wird  auf  etwa  95  7o  gebracht. 

Wenn  der  Keller  zu  heiss  ist,  so  laiifen  die  Kiise  leicht  aus  und 
in  kiilteren  Kellern  reifen  die  Kiise  zu  langsam,  sie  erhalten  dann  einen 
sauren  und  scharfen  Geschmack  und  gehen  in  Fiiulnis  iiber. 

Die  reifen  Kiise  v^erden  in  Pergamentpapier  geivickelt,  hier  halten 
sie  sich  sehr  gut  und  trocknen  nicht  aus. 

B e z u g s q u e 1 1 e n : 

C.  Baudorff,  Kaserei  in  Marburg  (Hessen). 

C.  Bruns,  Zentralkasefabrik,  Algermissen. 

Tilo  Brandis,  Hildesheim. 


170 


Molkereiprodukte. 


Durachs  Dampfmolkerei,  Isny  (Wttbg.). 

Kaserei  Faymonville  b.  Weismes  (Bez.  Aachen). 

Dr.  N.  Gerbers  Molkerei,  Ziiricli  III. 

J.  G llerbst,  Frankfurt  a.  d.  Oder. 

J.  Hagenauer,  Oberstauffen  (Algau). 

Keekener  Kiise-  & Molkerei,  Keeken  b.  Cleve. 

Kaserei  Kempen  i.  Algllu. 

L.  Laininet,  Kaserei,  Gronenbach  (Algau). 

Fritz  Martens,  Molkerei,  Eldagsen  i.  H. 

I.  Merk,  Saulgau  (Wttbg.) 

Fr.  Nagele,  Wangen  i.  Algau. 

K.  Notbnagel,  Burgau  (Scbwaben). 

Reupke,  AVulfingliausen  b.  Eldagsen. 

A.  Rinker,  Kempten-M.  i.  Algau. 

Jacob  Strauss,  Kempten  i.  Algaii. 

Sclinetzer  jr.,  Kempten  i.  Algau. 

Gebr.  Wiedemann,  AVaiigen  (Algau). 

I^omatur  (Romandur,  Romandur). 

Die  Fabrikation  dieses  Kases  ist  urspriinglicli  in  Belgien  zu  Haus, 
hat  sicb  jedoch  jetzt  in  den  sudbayrisclien  Molkereien  so  eingebiirgert, 
dass  man  aucli  von  einem  Algauer  Romatur  sprechen  kann.  Der  Kase 
geliort  zu  den  Limburgern  und  bildet  eine  bessere  Sorte.  Er  wird  aus 
Vollmilcli  gewonnen  und  1 — 2°  Cels,  warmer  gelabt  als  der  gewolinliche 
Algauer.  Nacli  den  Modeln  werden  die  Stiicke  auf  ilirer  Langsflaclie 
in  der  Mitte  durcligcsclinitten,  sodass  die  einzelnen  Kase  die  halbe  Grosse 
besitzen  als  die  Limburger.  Sie  werden  auf  dem  Spanntiscb  liaufiger 
gewendet  und  werden  leiclit  gebeizt  und  ini  Keller  genau  so  behandelt 
wie  die  ecbten  Limburger.  Der  Preis  des  Kilses  ist  in  der  Regel  etwas 
holier  als  derjenige  des  fetten  Limburgers  I.  Qual.  . . 

Miinsterkase  Oder  Strafib.  Schachtelkase. 

Einheimisch  ist  der  Kase  im  Miinstertal  bei  Colmar.  Seine  Fabri- 
kation ahnelt  sehr  dem  Gerome  und  auch  der  Geschinack  dieser  beiden 
Vogesenkase  ist  ein  ahnlicher.  Der  reife  Kase  wird  in  tlache  Holzschachteln 
verpackt  und  vielfach  durch  Hausierer  verkauft  . . . Diese  Handler 
scheinen  jedoch  die  siiddeutsche  Grenze  nach  Norden  nicht  zu  iiber- 
schreiten,  man  findet  sie  haufig  in  den  badisclu'n  Stadten,  man  bezahlt 
einen  Schachtelkase  mit  2 — 3 Mk. 

Deutscher  Schachtelkase. 

Auch  unter  dem  Namen  Sahn-  oder  Sahnenkase  sind  verschiedene 
Deutsche  Kase  bekannt,  welche  in  Spannschachteln  von  0,5 — 2 Kilo  Gew. 
hergestellt  werden. 

Man  unterscheidet: 

I.  Die  Einwarmigen  Kase,  bei  denen  die  halbfette  oder  Mager- 
milch  vor  dem  Laben  auf  30  ° Cels,  angewiirmt  wird  und 
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IT.  Die  Zweiwariiii<2,cii  Kiise,  bei  welchcni  man  den  Teig  vor  dein 
Formen  wieder  anwilrmt. 

Zu  der  ersteu  Sorte  »'ehort: 

Der  Hohenheimer  Schachtelkase. 

Dcrselbe  Mard  aus  lialbfetter  Milcdi  in  derWeise  lier^'estellt,  dass 
man  die  frisclie  Morgenmileli  mit  der  abgerabmten  Abendinilcli  zusamnien- 
misclit,  diese  wird  auf  42  — 43°  (\ds.  gewarmt,  wozu  am  l)esten  die 
untenstelienden  Warmekessel  angewandt  werden  konnen.  Fig.  174.  Man 
tarbt  dann  die  Miicb  mit  Safran  und  labt  mit  l.abessenz  ans. 

Xacli  1 Stnnden  zerteilt  man  den  Tdg  mit  dem  Kasescliwert 
in  eigrosse  Stiicke,  lasst  sie  einige*  Minuten  absetzen  und  scliopft  die 
iibersteliende  Molke  ab.  Auf  100  Liter  Milch  entspreclienden  Bruch  setzt 
man  cine  handvoll  gewaschenen  Kunimel  zu,  kiietet  gut  durcheinander 
und  zerbrockelt  in  bohnengrosse  Teilchen.  Diesen  Bruch  schdpft  man 
in  Blechformen,  lasst  ablaufen,  bestreut  mit  Salz,  wendet  und  bringt 
dann  die  fertigen  Kaschen  in  den  Kelh'r,  wo  sie  nach  ca  3 Monaten 
die  Keife  erlangt  haben. 

An  dieser  Stelle  kann  auf  die  neueren  Verbesserungen  in  den 
IVarme-Apparaten  hingewiesen  werden,  die  namentlich  von  d^r  Firma 
Bayer  hergestellt  werden.  Es  sind  Ilolzapparate  und  Kasekessel  und 
Kasewannen,  die  ein  allgenieines  Interesse  beanspruchen.  Audi  die  an 
friiherer  Stelle  bereits  beschriebenen  und  abgebildeten  Apparate  und 
Kessel  konnen  fur  die  hier  spezialisierten  Fabrikationsmethoden  an- 
ge wendet  werden. 

Wenn  auch  die  hauptsachliche  Anwendung  dieser  Apparate  erst 
bei  der  Fabrikation  der  Hartkiise  in  Frage  kommt,  so  kann  dock  die 
Weichkaserei  aus  der  l^enutzung  derartiger  Neuerungen  iliren  besonderen 
Vorteil  ziehen. 

Es  ist  ja  bekannt,  dass  diese  Weichkaserei  vielfach  von  kleinen 
Landwirten  betrieben  wird , die  immer  noch  nach  grossniiitterlichen 
Methoden  arbeiten. 


Kasewannen  fiir  Dampfbetrieb, 


Extra  solid  aus  starkem  iiber 
denRandgreifendeiuKupferblech, 
innen  verzinnt,  mit  gelochter 
Dampfschlange  und  Holzdeckel, 
Bottich  aus  40  mm  starkem,  erst- 
klassigem  Eichenholz.  Fig.  173. 

Einfache  Ausfuhrung,  Kup- 
ferblech  in  der  ublichen  Starke, 
Einsatz  iiber  den  Rand  greifend, 
innen  verzinnt,  Bottig  aus  star- 
kem Tannenholz,  Dampfschlange 
uud  Deckel. 
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Bayers  Kasefeuerungen. 

D.  R.  P.  a.  Einfach,  praktiscli,  solid  und  billig.  Grosste  Ersparnis  an 

Breimmaterial. 


Naclidem  die  eisernen  Feuerungcn  die  g*emauerten  in  alien  neiien 
Betrieben  verdrangten,  kann  es  sicli  fiir  erstere  nur  urn  praktisclie  Ver- 
besseriingen  bandeln. 


Fig.  174. 


Diese  neiie  Verbesserung,  Fig.  174,  besteht  darin,  dass  der  Mantel 
der  Feuerung  in  3 Teile  — einen  llalb-  nnd  zwei  Viertcl-Kreise  — 
geteilt  ist.  Hat  die  Milch  bezw.  der  Kascstoft'  die  Beschaffenheit  und 
Temperatur,  um  voin  Feiier  entfernt  zii  werden,  so  werden  einfach 
die  zwei  Viertel  des  Eisenma  ntels  nach  riickwarts  ge- 
schoben;  auf  Laufrollen  und  Schienen  gehen  dicselben  um  die  riick- 
wartige  Halfte  des  Mantels  und  der  Kessel  wird  vermittelst  des  Krahnes 
herausgehihren  und  die  zwei  Viertel  des  Mantels  wieder  zusammengerollt. 

Die  Bedeckung  des  Feuers  geschieht  durch  den  Eisendeckel  mit 
Gegengewicht. 

Die  Kasekessel  sind  nach  Schweizer  Art  und  wo  nicht  anders 
verlangt,  moglichst  niedrig  gebaut,  um  ein  bequemes  Arbeiten  zu  er- 
moglichen. 

Kasekessel. 

Doppelwandig  aus  extra 
starkem  Kupferblech,  fiir  Rund- 
kfisereien.  Konstruktion  dcn-art, 
dass  ein  Druck  von  3 — 4 At- 
mosphare  dcm  K(*ssel  absolut 
nicht  schadet,  im  Uebrigen  aber 
wird  mit  ein(‘m  Druck  von 
Atm.  gearbeitet,  wcdcher  hinrei- 
chend  ist  Milch  oder  Wasser  auf 


den  Siedepunkt  zu  bringen  und  zu 


Fig.  175. 
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lialtcn;  os  imterstclit  dadiircli  die  Kossclanlago  der  Revision  niclit.  Auf 
jedeii  Fall  aber  kami  der  Kessel  aiif  3-4  Atm.  Druck  gepriift  werden. 

B (i  z u g-  s q u e 1 1 e n : 

Gebriider  Bayer,  Augsburg. 

Zu  den  zweiwarinigen  Scliaclitelkasen  gelioren  die  Sorten: 

Hohenburger  Rahmkase,  Monseer-  und  Weihenstephaner 
Schachtelkase  u.  a. 

Der  Kiise  wird  aus  Vollmilcli  gemaclit,  die  gleich  nack  dem  Melken 
verarbeitet  wird.  Die  Milch  wird  durch  Zusatz  von  1 gr.  Safran  pro 
100  L.  gefarbt  und  dann  bei  einer  Temperatur  von  32  — 34°  Cels,  in 
20 — 25  Min.  gelabt.  Der  Kase  ist  weicher  als  der  vorhergehende  und 
erfordert  urn  gut  zu  werden  ein  sehr  haufiges  Wenden  der  Form.  Dann 
wird  der  Kase  3—4  mal  gesalzen,  er  gebraucht  8 — 12  Woclien  zum 
Reifen  und  wahrend  dieser  Zeit  miissen  sie  taglich  gewendet  und  ge- 
schmiert  werden. 

Bezugsquellen: 

Gebr.  Liicke,  Schoningen  i.  Br. 

Molkerei  Weihen steph  an,  b.  Wien. 

Molkerei  Hohenheim. 

Molkerei  Hohenburg. 

Karl  Notbnagel,  Burgaue  i.  Scbwaben. 

E.  Unglehrt,  in  Bagow-Pawesin. 

F.  Zwick,  Molkerei-Kellrniintz  i.  Illertal. 

Deutscher  Korbkase. 

Ein  Weicbkase,  der  anstatt  in  Scbacbteln  in  kleine  Kdrbcben  von 
Weidengeflecht  verpackt  wird.  Der  Kase  wird  mit  und  aucb  obne 
Kiimmel  Zusatz  hergestellt. 

Bezugsquellen: 

Gustav  Wiese,  Kaserei  i.  Altenweddingen. 

Mont  d^Or.  Ein  Schachtelkase  Frankreichs  und  Deutschlands. 

Zu  den  besten  Sorten  dieser  Art  von  Kase  gebort  unbestritten 
der  Mont  d’Or.  Derselbe  ist  urspriinglicb  in  den  franzdsiscben  Meiereien 
zu  Haus,  hat  sich  jedocb  seit  einiger  Zeit  in  den  deutscben  Kasereien, 
die  Weicbkase  machen,  recht  eingebiirgert,  sodass  man  den  Kase  aucb 
als  deutscben  Kase  bezeicbnen  kann. 

Man  verwendet  zur  Herstellung  die  ganze  Milch  und  warmt  im 
Dampfkessel  auf  32 — 33°  Cels.  Eine  mindere  Qualitat  aus  balbfetter 
Milch  wird  bei  36  — 38°  gelabt,  die  Milch  wird  in  Tdpfe  von  ca.  10  Liter 
verteilt  und  soviel  Labessenz  zugesetzt,  dass  die  Milch  in  2 Stunden 
dickgelegt  wird.  Man  zerschneidet  den  Bruch,  lasst  einige  Minuten 
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absetzeri,  scliopft  die  Molken  al)  und  fiillt  dann  in  die  Formen.  Walirend 
der  kalten  Jalireszeit  wird  aucli  der  Brucli  imzersclinitten  in  die  Formen 
<>-efullt.  Diese  bestelien  aus  offenen  Zylindern  ans  Weissblecb,  welcbe 
2 Spannreifen  aus  Holz  besitzen,  durcb  die  eine  feine  Scliicht  Roggen- 
stroli  iiber  die  Offnungen  gespannt  wird.  Die  Warnie  in  den  Kase- 
raumen  soil  nicbt  unter  20°  C.  sinken.  Nacb  einigen  Stunden  ist  der 
Kase  soweit  abgetro])ft,  dass  man  ilm  wenden  und  auch  die  obere 
Offnung  durcb  einen  Spannreifen  mit  Stroll  bedecken  kann.  Von  2 zu 
2 Stunden  wendet  man  den  Kase  und  gibt  bei  jedem  Wenden  einen 
frisclien  Strolireifen.  Nacli  24  Stunden  bringt  man  die  Formen  in  den 
Trockenraum  und  nimmt  die  Reifen  ab,  man  legt  nun  auf  Langstrob, 
auf  Fatten  und  wendet  alle  2,  spater  3 Stunden  unter  Anfeucbten  mit 
einer  konzentrierten  Losung  von  Seesalz. 

Der  Kase  reift  im  Sommer  in  ca.  8 Tagen,  im  Winter  in  ungefabr 
der  doppelten  Zeit.  Die  Grosse  betragt  ungefabr  17  mm  Kobe,  bei 
11  cm  Durcbmesser. 

Bezugsquellen: 

W.  Veitb,  Gandersbeim. 

Brioler  und  Wariner  Kase. 

Diese  in  Ostpreussen  einbeimiscben  Kase  bilden  ein  Versandt- 
produkt  verscbiedener  ostpreussiscber  Molkereieiq  sie  werden  nacb  dem 
Verfabren  zur  Herstellung  des  Romatur  bebandelt.  Es  wird  sowobl 
die  Vollmilcb  verarbeitet  und  es  geben  100  Liter  Vollmilcb  ungefabr 
17  Kilo  frisclien  Kitse,  der  beim  Reifen  40 — 42%  Verlust  erleidet. 
Die  Magermilcb  gibt  nur  11  — 12  Kilo  Kase. 

Von  der  bosniscben,  italieniscben  und  aussereuropliiscben  Weicb- 
kasefabrikation  soil  bier' imr  wenig(‘s  bemerkt  werden. 

Soweit  die  bierbergeborenden  Kase  aus  Kulimilcb  bergestellt 
werden,  ist  die  Bereitung  abnlicb  der  bei  den  franzosiscben  Arten  be- 
scbriebeiien,  der  Gerucb,  Gescbmack  und  die  Konsi'stenz  sind  jedocb 
verscbieden,  je  nacb  Art  der  Kiibe,  nacb  Bescbaffenheit  des  Flitters, 
nacb  der  Wilrme  und  der  Feucbtigkeit  der  Gegend  und  nacb  dem  Vor- 
kommen  der  vcu'scbiedenen  Pilze. 

Alle  b(‘kannten  Bedingungen  fiir  Kasebildung  sind  ja  niassgebend 
auf  die  Eigenscbaften  d(*r  Kase. 

Von  den  bosniscben  Kasen  ist  wobl  der  Wicbtigst(‘-  der 

Trappistenkase. 

Er  wird  im  Kloster  Mariastern  fabriziert  und  in  Osterreicb  und 
selbst  in  der  Scbweiz  und  Frankreicb  in  den  Handel  gebracbt.  Man 
macbt  den  Kase  aus  ganzer  Milcb,  welcbe  in  gewarmten  Kesseln  bei 
28  Grad  in  1 — Stunde  dickgelegt  wird.  Die  Dicke  liisst  man 
^/2  Stunde  in  den  Molken  steben , scbopft  dann  in  Formen,  die  mit 
Kasetucbern  ausgelegt  sind.  Nacb  dem  Abtropfen  Averdcm  die  dbicber 
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oben'  in  der  Form  zusaminengefaltet  und  durcdi  einen  Stein  von  ca. 
^1^  Kilo  Gewiclit  beschwert.  Nacli  12  Stunden  steigert  man  den  Druck 
durcli  Auflegen  eines  zweiten  Steines  von  gleicliem  Gewicht.  Nacb 
14  Stunden  nimmt  man  sie  aus  der  Form  und  salzt,  bringt  sie  dann  in 
Reifungsraume  und  lixsst  sie  bier  4 — 6 Wochen  lang  liegen.  Der  reife 
Kase  liat  eine  mehr  oder  weniger  starke  Rinde,  eine  kleine  Sorte  von 
1 Kilo  Gewicht  bat  1 5 cm  Durchmesser  und  5 cm  Kobe,  eine  grossere 
Sorte  von  2 Kilo  Gewicbt  bat  16  cm  Durcbmesser  und  11  cm  Hobe. 
Sie  tragen  als  Scbutzmarke  einen  acbteckigen  Stern  und  die  Aufscbrift: 
„froniage  de  la  Tiappe;  renomme  par  sa  qualite  supdrieure.  Banjuluka.“ 

Der  Gescbmack  erinnert  an  iiberfette  Goudakase,  nur  ist  er  viel 

zarter. 

Bezugsquellen: 

Kloster  Mariastern,  Banjuluka  (Bosnien). 

Von  den  italieniscben  Weichkasen  moge  bier  nur  eine  Sorte  er- 
wabnt  werden,  es  ist  der  wicbtigste,  welcber  als  Typus  fiir  derartige 
audere  Arten  gelten  kann. 

Stracchino  di  Gorgonzolo. 

Man  macbt  diesen  Kase  im  alpinen  Gebiet  aus  der  fettreicben 
Kubmilcb,  durcb  einen  besonders  praparierten  Lab , der  aus  Kalber- 
magen  mit  Zusatz  von  Nelken,  Pfeffer  und  Salz  gemacbt  wird.  Zur 
Herstellung  der  Kase  wird  in  der  Regel  die  Abendmilcb  friscb  kubwarm 
in  bolzerne  Kiibel  gebracbt  und  mit  soviel  Lab  versetzt,  dass  dieselbe 
in  15 — 10  Minuten  dickgelegt  ist.  Man  zerscbneidet  den  Teig  durcb 
das  Kasemesser  und  sammelt  sofort  auf  Seilitiicbern.  Die  Tiicber  werden 
aufgebangt  und  iiber  Nacbt  zum  Abtropfen  der  Rube  iiberlassen.  Am 
anderen  Morgen  verfabrt  man  mit  der  Morgenmilcb  in  derselben  Weise, 
lasst  jedocb  den  Brucb  nur  2 Stunden  abtropfen. 

Das  Wesentlicbe  fur  den  Kase  ist  nun  ein  besonderer,  auf  Brot 
geziicbteter  Pilz,  mit  dem  man  den  Brucb  der  Abendmilcb  vor  dem 
Fiillen  in  die  Form  Zusatze  macbt.  Man  fullt  dann  die  Form  in  der 
Weise,  dass  zu  unterst  eine  Lage  der  Abendmilcb  und  darauf  eine  Lage 
des  nocb  warmen  Teiges  der  Morgenmilcb  kommt,  bis  die  Form  gefullt 
ist  Man  wendet  sie  nacb  5 — 6 Stunden  zum  erstenmal,  wiederbolt 
dieses  im  Laufe  des  Tages  und  legt  sie  dann  auf  Strob  in  den  Trocken- 
raum.  Hier  werden  sie  3 — 4 Tage  lang  taglicb  3 — 4 mal  gesalzen  und 
lasst  man  sie  dann  4 — 6 Wocben  in  dem  10  Grad  warmen  Raume  liegen, 
und  wendet  sie  wabrend  dieser  Zeit  anfangs  taglicb,  spater  jeden  zweiten 
Tag.  Nacb  dieser  Zeit  gelangen  die  Kase  in  den  Reifekeller,  woselbst 
sicb  das  Innere  mit  einer  Scbimmelbildung  durcbziebt.  Die  Reifezeit 
dauert  bier  4 — 5 Monate. 

Der  eigenartige  Gescbmack  wird  durcb  den  Scbimmelpilz,  eine 
Penicilliumart  bervorgerufen;  man  fabrizierte  ibn  friiber  nur  in  der  Ge- 
gend  von  Gorgonzolla,  in  neuerer  Zeit  aucb  bei  Lodi,  Bergamo,  Brescia 
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und  Pavia  und  macht  sie  aucli  vielfacli  nacli  im  Tessin.  Hier  wird  der 
Kase  unter  dem  Namen  „Calvenzano“  und  „P’'ormaggio  della  Paglia“ 
bezeichnet. 

B.  Gereifte  franzosische  Weichkase,  welche  unter  Anwendung 
von  Druck  hergestellt  werden. 

Walirend  bei  den  im  Vorliergelienden  bescliriebenen  Weichkasen 
nur  vereinzelt  ein  leichter  Druck  zum  Entfernen  der  Molke  angewandt 
wurde,  haben  wir  einige  Kasearten  zu  bespreclien,  die  einem  starken 
Druck  unterworfen  werden.  Die  ersten  Kase  sind  salbenartig  weicli, 
die  gejDressten  dagegen  fest  und  kriimlich.  Von  den  sog.  Hartkasen 
unterscheiden  sie  sich  durch  die  Art  der  Herstellung.  Die  eigentliclien 
Hartkase  werden  durcli  Nacbwarmen  des  Bruches  hergestellt,  die  ge- 
pressten  Weichkase  dagegen  niclit.  Zu  diesen  Weichkasen  gehoren  auch 
verschiedene  Arten,  die  aus  Schafmilch  oder  Ziegenmilch  hergestellt 
werden. 

1.  Fromage  Bleu  Facon  Roquefort. 

Der  Kase  unterscheidet  sich  von  dem  echten  Roquefort  dadurch, 
dass  er  aus  reiner  Kuhmilch  bereitet  wird.  Die  Herstellung  ist  erst  seit 
wenigen  Jahren  in  Gebrauch  und  wird  auch  nur  von  einigen  Kasereien 
im  Grossen  betrieben.  Die  Fabrikation  ist  besonders  in  Pontgibaud 
heimisch,  wo  sich  Holden  zum  Reifen  der  Kase  befinden,  die  denen  in 
Roquefort  fast  nicht  nachstehen.  Die  Fabrikation  wird  in  der  Weise 
vorgenommen,  dass  man  die  frische  Kuhmilch  direkt  nach  dem  Melken 
seiht  und  dann  labt.  Der  Teig  wird  mit  einem  verschimmelten  Brot- 
pulver  gemischt,  gesalzen  und  in  Formen  aus  Zinkblech  gebracht,  so- 
dass  jeder  Kase  im  unreifen  Zustande  ca.  2 Kilo  wiegt.  Man  bringt 
den  Kase  auch  schichtenweise  in  die  Form  und  bestreut  jede  Schicht 
mit  dem  verschimmelten  Brot.  Sie  werden  dann  im  Trockenraum  auf- 
bewahrt  und  alle  8 Tage  mit  der  Form  gewendet  und  mit  Salz  bestreut. 
Von  hier  aus  gelangen  sie  in  den  Reifungskellcr,  werden  aus  der  Form 
genommen  und  bleiben  bei  16  — 18°  C.  kiirzere  oder  langere  Zeit  liegen, 
je  nach  der  Jahreszeit.  Der  fromage  bleu  steht  dem  Roquefort  in 
Qualitat  ziemlich  nahe,  kann  jedoch  letzteren  nicht  ganz  ersetzen.  Der 
Geschmack  ist  nicht  unangcnehm,  der  Geruch  ahnelt  dem  Roquefort. 

B e z u g s q n e 1 1 e n : 

L’Emmenthal,  Fran(,*ais  Bresan^*on,  Rue  de  la  Prefecture  13. 

2.  Roquefort. 

Zu  den  beriihmtesten  Kasesorten  Frankreichs  gehort  dor  Roquefort, 
fromage  de  Roquefort,  welcher  seinen  Namen  nach  den  Namen  eines 
franzosischen  Dorfes  fiihrt,  das  in  Siidfrankreich  im  De})artement  Avcyron 
gelegen  ist.  Dieses  Dorf  liegt  auf  einem  zcrkluftetcn  Felsen,  der  in- 
folge  von  Einfliissen  innerer  Fru})tioncn  und  Frdbeben  einc  Mcnge  von 
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Holilen  iind  Spalten  entldilt,  die  mit  der  ausseren  Luft  in  Verbindung 
stehen.  Die  Holden  zeigen  eine  konstante  Warme  und  infolge  des 
durclisicdvernden  Wassers  einen  selir  hohen  Feuclitigkeitsgehalt.  Die 
Teinperatiir  solid — 8°  C.  und  die  Feuclitigkeit  60  - 657o  betragen,  so- 
dass  die  Luft  bei  dem  Wannegrade  ungefahr  gesattigt  erscheint.  Die 
naturliclien  Hohlungen  sind  fiir  einen  grosseren  Kasereibetrieb  ent- 
sprecliend  erweitert  und  ausgebaut  worden. 

Man  maclit  den  Kase  aus  Scliafmilch,  dock  werden  auch  gute 
Nacbabmungen  aus  Mischungen  von  Schaf-  und  Kubmilcli  oder  aus 
reiner  Kubmilcli  liergestellt,  die  den  ecliten  Roquefort  abneln  und  unter 
dem  Namen  Fa^on  Roquefort  verkauft  werden.  Die  Kasereien,  welclie 
diese  Roquefort  berstellen,  liaben  auch  Kellereien  in  der  Weise  nach- 
zuahmen  versucht,  dass  sie  in  vorliandene  Felsen  Hohlungen  eingesprengt 
oder  durch  Mauerungen  gebildet  haben,  welche  den  Hohlungen  in  Roque- 
fort ahnlich  sind.  Verschiedene  Kasereien  in  Deutschland  stellen  ein 
ausgezeichnetes  Fabrikat  her.  In  neuer  Zeit  ^verden  in  diesen  Betrieben 
verschiedene  Maschinen  angewandt,  durch  welche  die  Arbeit  gleichartig 
Avird.  In  erster  Linie  ist  die  Burstenmaschine  zu  erwahnen,  mit  der  die 
Kase  von  Zeit  zu  Zeit  gereinigt  oder  gebiirstet  werden.  Hierbei  wird 
der  Kase  auf  einen  kleinen  Schlitten  gelegt,  der  sich  zwischen  zwei 
kleinen  Biirsten  behndet,  die  in  der  Minute  11000  Umdrehungen  machen. 
Nachdem  so  die  beiden  grossen  Flachen  des  Kases  gereinigt  sind,  komnit 
derselbe  auf  eine  sich  drehende  Platte,  wo  er  durch  rotierende  Biirsten 
auf  der  Randseite  gereinigt  Avird.  Der  Kase  Avird  dann  durch  einen 
Hebei  fortgeschoben,  auf  diese  AVeise  reinigt  die  Maschine  in  10  Stunden 
ca.  5000  Kase.  Eine  andere  Maschine  ist  die  Stechmaschine , mit 
AA  elcher  die  Kase  in  senkrechter  Linie  von  oben  nach  unten  durch  Stahl- 
nadeln  durchstochen  Averden.  Es  Averden  dadurch  die  Pilzlagen  mit  dem 
A'erschimmelten  Brot,  teihveise  mit  der  Luft  in  Beriihrung  gebracht,  in- 
dem  sich  eine  Menge  feiner  Kanale  bilden,  in  Avelchen  die  Pilze  rascher 
wachsen.  Im  iibrigen  ist  die  Fabrikation  dieses  Kases  derjenigen  gleich, 
welche  beim  fromage  bleu  beschrieben  wurde. 

Man  unterscheidet  im  Handel  3 Arten  des  Kiises.  Auch  die  ab- 
geschabten  Massen  werden  gesammelt  und  teils  als  Schweinefutter  ver- 
kauft, wahrend  die  zAveite  Schabung,  Avelche  „Rebarbe“  genannt,  zu 
einer  billigen  Art  von  Schabekasen  verarbeitet  Avird. 

tlber  die  Herstellung  des  Schimmelbrotes  entnehmen  wir  folgende 
Notiz  der  kleinen  Schrift  Amn  Liitzen  „Uber  franzosische  Weichkase“: 

„Das  verschirnmelte  Brot  spielt  in  der  Roquefortfabrikation  eine 
grosse  Rolle.  Die  Besitzer  der  Reifungsraume  lassen  es  selbst  unter 
ihre  Kaselieferanten  verteilen.  Es  wird  aus  einem  Gemisch  von  Mehl 
aus  Weizen,  Wintergerste  und  Marzgerste  zu  gleichen  Teilen  gebacken, 
das  mit  einem  sehr  Avirksamen  Sauerteig  und  einem  Loffel  Essig  durch- 
knetet  wird.  Das  Brot  Avird  scharf  gebacken.  Man  lasst  es  50 — 60 
Tage  fermentieren,  dann  schneidet  man  die  Kruste  ab,  malilt  dieselbe 
und  lasst  sie  durch  ein  sehr  feines  Sieb  gehen.  Dieses  verschirnmelte 
Brotpuh  er  ist  eine  Saat  von  Sporen  oder  Keimen  Amn  Penicillium  glaucum, 
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welches  in  dein  Kaseteig  die  von  Kennern  so  geschatzten  blaulichen 
Vegetationen  hervorhringt.“ 

Eigentliclie  Kasepressen  sclieinen  bis  jetzt  wenig  in  Benutzung  zu 
sein.  Nacb  der  alien  Metbode  bring!  man  anf  die  Kaseformen  ein  Brett 
und  bescbwert  dieses  24  Stimden  lang  mit  Steinen,  sodass  der  Kase 
dann  die  ricbtige  Trockenbeit  erlangt. 

B e z u g s q u e 1 1 e n : 

Societe  des  Caves  re  unis,  Roquefort  (Departement  Aveyron). 

3.  Fromage  de  Cantal  — Fromage  de  Languidole. 

Dieser  Kase  wird  bergestellt  in  den  Bergen  der  Auvergne  und 
des  Ambrac,  er  fiihrt  dort  aucb  den  Namen  „fourme“.  Er  bat  die 
Form  eines  Zylinders  von  35  cm  Hobe  und  35  cm  Durcbmesser.  Der 
reife  Kase  bat  eine  gelbe  Farbe,  eine  fette,  gescbmeidige  Bescbaffenbeit 
und  einen  pikanten  Gescbmack.  Vielfacb  fabriziert  man  den  Kase  in 
einfacben  Betrieben,  indem  er  gleicb  in  den  Sennliiitten  gemacbt  wird, 
die  man  in  Frankreicb  mit  dem  Namen  „burnos“  bezeichnet.  Diese 
Sennliiitten  sind  in  zwei  Raume  geteilt,  von  denen  der  erste  zur  Be- 
arbeitung  der  gewonnenen  Masse  und  der  zweite  zur  Aufbewabrung  der 
fertigen  Kase  dient. 

In  der  Regel  sammelt  man  die  friscbgeseibte  Milcb  in  Holzkiibel 
von  100  Liter  Inbalt,  in  welcben  man  sie  abkiililen  lasst  und  labt.  Die 
Labzeit  dauert  — 1 Stunde.  In  Cantal  wird  der  Teig  durcb  ein  Messer, 
„fremial“  genannt,  gebrocben  und  dadurcb  die  Masse  in  kleine  Korncben 
geteilt.  Diese  Masse  senkt  sicb  dann  als  zusammenhangender  Kucben 
zu  Boden,  und  die  iiberstebende  Molke  kann  sebr  leicbt  abgescbopft 
werden.  Man  iiberlasst  ibn  dann  in  einem  mit  einem  Deckel  ge- 
scblossenen  Holzgefiiss,  welches  am  Boden  kleine  Locber  entbalt,  einer 
Vorgarung.  Nacbdem  diese  Garung  Stunde  gedaueit  bat,  bring! 
man  den  Teig  zwiscben  zwei  Bretter,  welclie  man  mit  einem  grossen 
Stein  bescbwert. 

Nacb  einigen  Tagen  ist  der  Teig  gelb  und  salbenartig  geworden 
und  wird  nun  mit  den  Iliinden  zerrieben,  mit  Salz  bestreut  und  in  die 
Ilolzformen  gebracbt,  welcbe  dann  nacb  der  Fullung  iinter  die  Kase- 
presse  kommen.  Wenn  der  Kase  obne  Vorgarung  verarbeitet  wird,  so 
lasst  er  6 — 77o  r>^ebr  Wasser  zuriick,  als  der  vorgegorene,  es  gebt  dann 
aucb  die  Reifung  bedeutend  langsamer  vor  sicb.  Der  Kiise  reift  zuerst 
anf  der  ausseren  Rinde , und  die  innere  Reifung  feblt,  der  Gescbmack 
ist  dann  vollstandig  abweicbend  von  dem  vorbebandelten  Kase.  Da- 
gegen  ist  der  durcb  die  Vorgarung  sclmeller  reif  gewordene  Kase 
weniger  baltbar  und  dauerbaft,  er  scbliigt  aucb  sebr  scbnell  um  und 
erbalt  dann  Blasen,  und  Locber  und  einen  abweicbenden , oft  sebr  un- 
angenebmen  Gescbmack. 

Die  Pressform  bestebt  aus  folgenden  drei  Teilen,  dem  Boden,  einer 
zylindrigen  Form  von  gei’inger  Ildbe,  die  durcb  zwei  Reifen  verstarkt  ist, 
dann  aus  einem  diinnen  Ilolzbrett,  welches  sicb  rund  biegeii  und  in  die 
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Form  einstecken  lasst  uud  aus  eiiiem  Ilolzreifeii,  der  das  Brett  oben 
zusammenlialt.  Diese  Form  wird  auf  einen  dreieckigen  Tiscli  gestellt, 
von  dem  die  Molken  leiclit  in  untergestellte  Gefasse  ablaufen  kdnnen. 
Naclidem  die  Form  mit  dem  Teig  gefiillt  ist,  bringt  man  dieselbe  unter 
die  Presse,  wie  solclie  bereits  beschrieben  ist,  — in  den  landliclien 
Betrieben  benntzt  man  einen  Hebei  von  Holz,  miter  dem  der  Kase  gelegt 
nnd  dann  das  freistehende  Ende  des  Rebels  mit  Steinen  oder  Gewicliten 
bescliwert  wird. 

Nach  24  Stunden  ist  die  Molke  abgelaufen,  iind  dann  nimmt  man 
den  Kase  aus  der  Form,  wendet  ilin  iind  legt  ibn  wieder  in  die  Form, 
um  nocbmals  einen  Driick  fiir  24  Stunden  einwirken  zu  lassen.  Der 
Cantal  wird  dann  aus  der  Form  genommen  und  in  den  Kasekeller 
gebracbt,  wo  man  ibn  baufig  mit  einem  Tucb,  das  in  Salzwasser  be- 
feucbtet  ist,  abreibt.  Hier  reift  der  Kase  in  5 — 6 Monaten.  Die 
Eigenbeit  dieser  Kase  bestebt  in  den  opaken  Streifen,  welcbe  mit  dem 
gelben  Teig  abwecbseln. 

Eine  besondere  Art  von  Kase,  welcbe  sicb  dem  Limburger  an- 
scbliebt,  sind  die  Weiblacker-Bier-Kase,  welcbe  auf  der  Kocbkunstaus- 
stellung  in  Leipzig  allgemeine  xVnerkennung  fanden.  Man  nennt  die- 
selben  aucb  „Weiblackige  Alpenlimburger“.  Der  Kase  wird  nacb  den 
Limburger  Verfabren  bereitet  und  diirfte  jedocb  nocb  seine  besonderen 
Vorscbritten  baben.  Der  Fabrikant  Wilb.  Herm.  Scbmidt,  Ulm,  besitzt 
einen  der  grobten  Betriebe  der  Brancbe.  Die  Fabrik  ist  neu  eingericbtet 
und  mit  alien  Errungenscbaften  der  Tecbnik  verseben,  und  die  Waren 
sollen  nacb  fast  alien  Landern  versandt  werden. 

Auber  diesem  Weiblacker  fabriziert  die  Firma  Scbmidt  einen  bocb- 
feinen  Pabm-Delikatebkase,  der  unter  dem  Namen  „Knollkase“  verkauft 
wird.  Der  Name  des  Kases  ist  ges.  gescb.,  er  besitzt  einen  ange- 
nebmen  Gescbmack  und  wird  in  einer  langen  Form  in  den  Handel 
gebracbt. 

Die  Weiblacker  Kase  sind  mit  einer  weiben  Scbmiere  iiberzogen 
und  zeigen  aucb  im  Innern  eine  grauweibe  Farbung,  wie  man  solclie 
bei  anderen  Kase  dann  bndet,  wenn  ein  verkebrter  Garungsprozeb  ein- 
geleitet  ist.  Man  bezeicbnet  daber  in  der  Regel  diese  weibscbmierigen 
Kase  als  krankbaft  und  man  siebt  gerade  bei  diesem  Falle,  dab  die- 
jenigen  Erscbeinungen,  welcbe  den  einen  Kiise  verderben  lassen,  bei 
ricbtiger  Leitung  des  Garungsprozesses  gebraucbt  werden  konnen,  um 
einen  neuen  Kase  berzustellen.  Wabrend  die  weibe  Scbmiere  bei  den 
gewohnlicben  Weicli-  oder  geprebten  Weiclikiisen  und  aucb  unter  Um- 
standen  beim  Hartkase  einen  scbarfen  und  unangenebmen  Gescbmack 
bervorbringt,  zeigt  dieser  weiblackige  Kase  einen  scbarfen,  aber  trotz- 
dem  sebr  angenebmen  Gescbmack  und  Gerucb. 

Die  Giirung  wird  durcb  verscbiedene  Bakterien  bewirkt,  unter 
denen  namentlich  zwei  grobere  Stabcben  vorberrscben,  die  jedocb  nicbt 
spezifiscb  sind  fiir  diese  Kaseart,  sondern  aucb  in  anderen  Kasearten 
gefunden  werden.  Ein  Unterscbied  zwiscben  Limburger  und  Weiblacker 
Kase  bestebt  wobl  darin,  dab  der  letztere  starker  gesalzen  und  trockener 
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ist,  uiicl  aus  diesem  Grunde  iiiclit  so  leielit  zerflieiJt.  Das  sind  Eigen- 
sdiaftcn,  welcdic  dem  Handler  willkommcn  seiii  diirfteii. 

Bezugsquelleii: 

Willi.  Herrn.  Schmid,  Ulin  a.  D, 

Pabrikation  und  Grohliandel  in  Kiise : 

Emmentaler-,  Schweizer-,  Limburger-,  Romatour-, 

W eiblacker-Bier-Kase,  Glarner  Krauter-Kase, 

Double-Creme,  Maroilles  fins  et  gris  und 
als  Spezialmarke  Knoell-Kase. 

Weichkiise,  welclie  iiicht  aus  Kulimilch  hergestellt  werdeii. 

In  dem  vorigen  Kapitel  wurde  bereits  die  Herstellung  des  Roque- 
forts bescbrieben,  welcber  zum  Teil  aus  Kubmilcb,  zum  Teil  aus  Scbaf- 
milcb  und  aucli  aus  gemiscbter  Milcb  bereitet  wird.  Es  werden  nun 
verscbiedene  Kiisearten  aus  Scbafmilcb,  Buffelmilcb,  Ziegenmilcb,  Renn- 
tiermilcb  usw.  bereitet,  die  in  verscbiedenen  Gegenden  als  Volksnabrung 
dienen,  wenige  einen  Handelswert  besitzen. 

Appenzeller  Kase. 

Audi  bekannt  unter  dem  Namen  Sdilesier  Ziegenkiise,  Walser 
Gaiskase  oder  Weicbkase  aus  Ziegenmilcb. 

Man  bereitet  diesen  Kase  aus  reiner  Ziegenmilcb,  oder  besser 
aus  einer  Miscbung  von  Ziegen-  mit  Kubmilcb.  Der  Kasestofi’  der 
Ziegenmilcb  gerinnt  scliwer  und  unvollkommeii,  wiilirend  aus  Miscbungen 
mit  bis  Kubmilcb  eine  vollkommene  Verkasung  eintritt.  Es  sei 
bier  bemerkt,  dafi  samtlicbe  Produkte,  die  aus  Ziegenmilcb  bergestellt 
werden,  deii  eigenartigen  Bocksgerucb  besitzen,  der  fiir  maiicbe  Men- 
sclien  besonders  angenebm  fiir  andere  unangenebm  ist. 

Dieser  Gerucb  wird  durcb  fliicbtige  Fettsauren  bervorgerufen,  die 
zum  Teil  frei,  zum  Teil  in  cbemiscben  Verbindungeu  in  dem  Haut- 
scbweifi  und  Sekreten  des  Ziegenbocks  und  in  geringerem  Grade  audi 
in  den  Ausdiinstungsstoffen  und  der  IMilcli  der  weiblicbeii  Tiere  vor- 
kommt.  Selbst  das  Eleiscb  juiiger  Ziegen  zeigt  eiiien,  an  den  Gerucb 
eriniKU’nden  Beigescbmack  und  bid  alteren  Tieren  wird  das  Eleiscb  fiir 
diejeiiigen  Menscbcn,  welclie  nicbt  darau  gewiiliiit  sind,  vollstaiidig  uii- 
geniefibar.  Es  liegt  nun  nabe,  dafi  man  diesen  Gerucb  durcb  die  kiiiist- 
licben  oder  naturlicben  Riecbstoffe  einem  Kubkase  zusctzeii  kanii  und 
dadurcb  ein  Praparat  erbiilt,  wi'lclu'S  Gerucb  und  Gi'scbmack  d(‘s  Ziegeii- 
kases  zeigt. 

Der  Ajijieiizidler  Kiise  wird  in  folgeiider  AVeise  bereitet:^  Man  labt 
das  Gemenge  der  Kub-  und  Ziegenmilcb  genau  so  aus,  wie  es  beim 
Limburger  Backsteiiikiise  bescbrieben  ist,  fiillt  nacb  ca.  40  Min.  Dickungs- 
zcit  den  Teig  in  zylindriscbe  Eormen  von  ca.  18  ccm  Durcbmesser. 
Nacb  der  Eiillung  stellt  man  die  Eormen  auf  Strobtelbu*  und  wenn  nacb 
ca.  8 Tagen  die  Molki*  gut  abgeflossen  ist,  salzt  man  von  oben,  wendet 
am  nilcbsten  Tage  und  salzt  nocb  mal  und  liifit  dann  die  aus  der 
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Form  o-enommciicn  Kiiso  B AVoclum  auf  ilirem  Strolitellcr  stelicn,  wo 
sie  ilir(‘,  vollstaiidigc'  Reife  erlialteii. 

A 1 1 s 0 li  I e r K a r })  a t e n - K a s e. 

Der  Kasc  wird  ancli  Scdiafmilcli  bereitet,  hat  jcdoch  iiur  lokale 
Bedeutung'. 

B r i n s e n k a e (Brimseiikase). 

Dieser  Kase  wird  im  Gobiete  des  Karpateiigebirges  gemacht  und 
man  untorscdieidet  eineii  sc*hlesis(dien  und  einen  ungarischen  Brinsen- 
kase.  Der  erstere  ist  milde  und  nur  kurze  Zeit  lialtbar,  der  letztere, 
aucli  „Brimsenkase“  genannt,  ist  selir  scharf  und  pikant  und  kann  fiir 
langerc  Zcit  aufbewahrt  Averden,  sodal.s  er  einen  guten  Handelsartikel 
abgibt.  Man  bereitet  ihn  aus  einem  Gemenge  von  Schaf-  und  Ziegen- 
milch.  In  der  Gebirgsgegend  wird  meistens  auf  20  Milchschafe  eine 
Ziege  gelialten,  und  die  gemisclite  Milch  Avird  sofort  in  Kasekesseln 
von  10 — 15  1 Inlialt  mit  Lab  innerhalb  20  Min.  gedickt.  Der  Bruch 
Avird  sofort  gesalzen  und  in  kleine  Holzgefabe  von  ca.  8 cm  Durchmesser 
gefiillt  und  bleibt  in  diesen  an  einem  kiihlen  Ort  solange  stehcn,  bis 
er  gereift  ist,  Er  hat  dann  eine  gelbliche  Earbe,  ist  clreichbcii  wie 
Butter  und  besitzt  einen  scharfen  und  pikanten  Geschmack. 

Laudocker  Kase* 

Dieser  Kase  ist  ein  Aveicher  Schafkase  von  lokaler  Bedeutung. 

Liptauer  Kase. 

Der  Liptauer  Kase  Avird  aus  reiner  Schafmilch  bereitet  und  zwar 
vorzugsweise  in  einzelnen  ungarischen  Komitaten.  Sobald  die  Schafe 
ein  gutes  Futter  auf  der  Weide  finden,  also  zu  Beginu  des  Monats 
Mai,  Avird  auch  der  Liptauer  Kase  gemacht.  Zum  Laben  der  Milch 
benutzt  man  einen  Auszug  des  Magens  junger  Schweine,  Avelche  zer- 
schnitten  und  mit  Salz  in  Topfe  eingepokelt  Averden.  Auch  getrockneter 
Schweinemagen  wird  benutzt.  Zum  Gebrauch  lal.it  man  ein  Stiick  des 
getrockneten  oder  gesalzenen  Magens  mit  frischer  Molke  aufquellen  und 
24  Std,  an  einem  warmen  Orte  stehen  und  erhalt  so  eine  Labessenz, 
Avelche,  Avenn  sie  gut  gesalzen  ist,  langere  Zeit  lialtbar  bleibt. 

Die  Milch  Avird  auf  30^  C.  angCAvarmt  und  mit  12  Elildffel  voll 
\mn  dem  A-orhin  envahnten  Lab  gemischt  und  nach  der  Abscheidung 
des  Bruches  von  den  Molken  getrennt,  Der  Bruch  wird  sofort  ge- 
salzen in  einem  Sacke  gesammelt  und  12  Std.  lang  geprelit.  Ist  der 
Bruchkuchen  geniigend  ausgetrocknet,  so  bringt  man  ihn  in  die  Raucher- 
kammer,  wo  die  auliere  Schicht  durch  Rauch  von  Wachholderholz 
scliAvach  angerauchert  Avird.  Nach  ca.  14  Tg.  wird  der  Bruch  geknetet, 
soweit  gesalzen,  dab  ca.  2 — 2^/o  7o  Salz  auf  die  Masse  kommen  und 
in  Formen  gebracht,  Man  gCAviniit  aus  100  1.  Milch  ca.  22 — 24  kg 
Kiise.  Die  Kase  Averden  mit  Butter,  Paprika  und  anderem  Gewiirz  ge- 
knetet und  geben  eine  beliebte  Delikatesse. 
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K as c aval  Kase,  Kolozs-Monoster  Kase. 

Diese  Kasearten  werdeii  in  Siehenbiirgen  aus  Schafmilcdi  lierge- 
stellt  und  liaben  Aelmlicdikeit  in  Konsistenz  iind  Ges(dimack  mit  unserm 
deutscben  Sc-bafkasen.  Ob  dieselben  einen  Ilandelsartikel  bilden  und 
bis  Mittel-  oder  Norddeutscbland  verschickt  werden,  war  nicht  zu  er- 
mitteln. 

Klenocze|r  Kase. 

Ein  Scbafkase  der  Karpaten  wird  wie  der  Brinsenkase  bereitet, 
und  bildet  nur  eine  Abart  des  letzteren. 

N e u s 0 b 1 e r Kase. 

Neusoliler  Kase  wird,  wie  der  Brinsenkase  in  den  Karpaten 
bereitet. 

Zi  p ser  Kase. 

Derselbe  scheint  meistens  an  Ort  und  Stelle  verzebrt  zu  werden 
und  keinen  groben  Handelsartikel  zu  bilden. 

Verschiedene  Scbafkase. 

werden  in  Mecklenburg,  Oldenburg,  Schleswig-Holstein,  in  den  Gebieten 
der  norddeutscben  Marscli  aus  der  Milch  des  groben  Milcliscliafes  be- 
reitet. Man  gebrauclit  dazu  in  der  Kegel  die  abgerabmt(i  Magerinilcli 
ilberlabt  dieselbe  der  freiwilligen  Sauerung  und  samnielt  den  ausge- 
schiedenen  Quarg  auf  Kasetiicbern,  prebt  ibn  aus,  wiirzt  mit  Salz  und 
Kiimmel  und  forint  mit  der  Hand  runde  Kugeln  von  verscbiedenem 
Durcbmesser,  in  der  Kegel  8 — 12  cm,  welcbe  auf  Strobmatten  an  der 
Luft  getrocknet  werden.  Der  kleine  Landmann  bat  in  der  Regel  vor 
seinem  Hause  unter  der  Regenrinne  ein  Kilsebord  befestigt,  auf  dem 
der  friscbe  Kase  zum  (Austrocknen  aufbewabrt  wird.  Nacb  einigen 
Tagen  ist  dieser  Kase  genubfabig  und  wird  dann  friscb  verzebrt. 

Auch  in  den  siiddeutscben  Gegenden,  und  in  Italien,  Sardinien,  Kor- 
sika  und  in  den  spaniscben  Gebirgslandern  wird  ein  almlicber  Kiise 
wie  der  vorstebende  bereitet. 

Dab  die  Schafmilcbkasefabrikation  in  den  meisten  Gegenden  nocb 
sehr  niedrig  stebt,  liegt  selbstverstandlicb  daran,  dab  die  Scbafmilcb 
nicbt  in  so  groben  Mengen  vorbanden  ist,  wie  die  Kubmilcb  und  aus 
diesem  Grunde  fur  eine  Grobkiiserei  sicb  nicbt  eignet. 

Kase  aus  Renntiermilcb. 

Diese  Kase  werden  in  Lappland,  NorAvcgcn  und  Scbweden  ber- 
gestellt  und  an  Ort  und  Stelle  verzebrt.  Einen  Handelsartikel  bilden 
dieselben  zur  Zeit  nocb  nicht. 

Kiise  aus  Biiffel milch. 

In  den  Gegenden,  wo  an  Stelle  der  Kub  die  fbiffelkub  gezucbtet 
wird,  bnden  wir  aucb  den  Biiffelkase.  In  Calabrien  und  Sicilien  wird 
derselbe  in  groberen  Mengen  bergestellt,  und  unter  dem  Namen  „Bo- 
relli“,  „ Pro  voile  “ und  „Scarmorze“  in  den  Handel  gc'bracbt. 
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Kiisc  alls  Zie o-enmilcli 

Der  Ziegcnkase  wird  bcsondcrs  in  Altonburg,  Frankrcicli-(Depart. 
Puy-de-Dome,  Jura,  Savoie,  Haute-Savoic,  Isere  und  Ilautes-Alpes), 
dann  in  Mittel-  und  Unteritalien,  in  cler  Schweiz  (die  Gaiskasli  von 
Graubiinden,  Solotliurn  und  Saanen),  in  Oesterreicb,  Scbwedcn  und  Nor- 
wegen  bereitet. 

Hartkase. 

IMan  kann  den  Hartkase  nacb  der  Fabrikation  in  fetten  und 
magereii  Hartkase  eiiiteilen,  und  in  zweiter  Linie  in  Siibmilcb-  und 
Sauermilclikase.  Der  fette  Siibmilchkase  wird  in  den  verschiedensten 
Gegenden  der  Erde  bergestellt  und  genielit  einen  Weltruf,  ganz  gleicb, 
ob  er  aus  Norwegen,  aus  der  Schweiz,  aus  Holland,  aus  Italien,  aus 
England,  Deutschland  oder  Amerika  stammt,  jeder  Kase  bat  seine 
besonderen  Eigenscbaften,  er  bildet  eine  Delikatesse,  als  auch  ein 
Nabrungsmittel  fiir  weite  Volkskreise, 

Die  wichtigsten  fetten  Siibmilchkase  sind  die  sogen.  Emmentbaler, 
zu  denen  wir  folgende  Arten  reclmen  konnen : 

1.  Algauer  Emmentbaler  aus  den  bayr.  und  wiirttemb.  Gebirgs- 
landern. 

2.  Battelmattkase  aus  Voralberg  und  Tessin. 

3.  Ecbter  Emmentbaler  aus  Emmentbal,  Konton  Bern  und  anderen 
schweiz.  Kantonen  Dieser  Kase  wird  jedoch  in  vielen  Molke- 
reien  Deutscblands  nachgem.acbt. 

4.  Gryerzerm,  frommage  de  Gruyere,  aus  Freiburg,  Bern  und  Uri. 

5.  Saanerkase  aus  den  Kantonen  Bern,  und  als  Nebensorte  der 
frommage  Valais  aus  dem  Kanton  Wallis. 

Zu  der  Gruppe  der  weniger  fetten  Emmentbaler  Kase  gebort: 

1.  Cbamerkase  aus  Cham  (Schweiz). 

2.  Schweizerkase,  welcher  an  vielen  Orten  der  Schweiz  und  auch 
in  dem  bayr.  und  wiirttemb.  Algau,  sowie  in  vielen  Molkereien 
Mittel-  und  Norddeutschlands,  bergestellt  wird. 

3.  Tilsiter  Kase  aus  Tilsit,  wird  an  der  Ostseekiiste  an  Stelle 
des  Schweizerkases  bereitet  und  zeichnet  sich  durch  bes. 
schonen  Geschmack  aus. 

Der  echte  Emmentbaler  Kase  wird  nicht  mit  Unrecht  der  Kbnig 
der  Kase  genannt  und  wird  bes.  in  den  Schweizerkantonen  Bern  und 
Umgegend  bereitet  und  wird  in  groben  Radern  von  50 — 70  kg  Gewicht 
in  den  Handel  gebracht.  Wenn  auch  in  der  Regel  die  Milch  von 
Simmenthaler  Kiihen  bevorzugt  wird,  so  gebraucht  man  doch  mit  gleichem 
Erfolg  auch  die  Milch  von  anderer  Kuhrrassen  und  scheint  die  Rasse 
des  Milchviehes  keinen  Einflub  auf  die  Qualitat  des  Kases  auszuiiben. 
Das  Eigene  der  Fabrikation  liegt  darin,  dab  dieselbe  sich  ganz  auf  der 
Alp  in  der  Sennhiitte  abspielt.  Was  man  auf  den  Gebirgshohen  durch 
die  ozonreiche  und  keimarme  Luft  an  Vorziigen  fiir  die  Kaserei  gewinnt, 
labt  sich  zur  Zeit  noch  nicht  in  Worten  ausdriicken,  weil  iiber  diese 
Frage  unsers  Wissens  noch  jede  Untersuchung  fehlt  — es  diirfte  aber 
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g’crade  liierin  der  wesentlicdie  Faktor  f'iir  die  Haltbarkeit  und  das  feine 
Aroma  des  ecliten  Emmentlialers  zu  suchen  sein.  Die  Sennerin  hevor- 
zugt  auch  das  Verarbeiten  einer  jeden  Melkung,  sofort  naclidem  die 
Milch  eingebracht  ist  zur  Herstellung  des  Kases. 

Alls  diesem  Grunde  werden  die  Kiise  niclit  von  gleiclier  Grobe 
und  gleicbem  Gewicbt  liergestellt.  Reicht  das  Gemelke  nicbt  aiis,  so 
wird  die  Abendmilcli  in  liolzernen  Scliiisseln  gesammelt,  bleibt  dann 
iiber  Nacbt  stelien  und  wird  am  nachsten  Morgen  mit  der  friscben 
Morgenmilch  gemischt.  Vor  dem  Mischen  wird  die  Abendmilcli  ent- 
rabmt,  dann  kommt  die  gemischte  Milch  in  den  Kasekessel,  wird  lang- 
sam  auf  45 — 55°  C.  erwarmt  und  nun  unter  stetem  Umriiliren  der 
vorher  abgenommene  Rabm  zugesetzt.  Naclidem  dieser  Rabin  gut  ein- 
geriibrt  ist,  man  nennt  das  „Ralimsclmielzen“,  setzt  man  Farbstoff  zu, 
entweder  Safran  oder  Orleanfarbe,  nimnit  dann  den  Kessel  voiii  Feuer, 
labt  auf  ca.  32  — 35°  C.  abkiililen  und  labt  mit  soviel  Labextrakt  oder 
Labpulver,  dab  die  Milch  innerhalb  30 — 40  Min.  dickgelegt  wird.  Auf 
die  Einzelheiten  der  Priifung,  auf  das  Zerschneiden  und  Sammeln  des 
Bruchs  kann  hier  nicht  weiter  eingegangen  werden,  es  sei  nur  erwahiit, 
dab  verschiedene  Methoden  in  Gebrauch  sind  uni  das  Gerinnsel  in 
moglichst  kleine  Stiicke  zu  zerteilen.  Es  sind  auch  mechanische  Ein- 
richtungen  eingefiilirt,  welche  sich  in  den  Emmen thaler  Kdsereien  gut 
bewahrt  haben. 

Bezugsquellen  fiir  mechanische  Kasebrechmaschinen: 
Alfa-Separatoi-'Werk,  Wien. 

Sobald  der  Bruch  auf  Erbsengrobe  zerkleinert  ist,  labt  man  dcn- 
selben  sich  setzen  und  nimnit  ca.  20 7o  Molke  ab,  und  erwarmt 
von  neueiii  ini  Kessel  auf  55^ — 60°  C.,  indem  man  wahrend  diesem 
„Brennen“  fortwahrend  riilirt.  Ist  die  Temperatur  erreicht,  so  wird  der 
Kessel  vom  Feuer  genommen  und  es  beginnt  das  Umriiliren,  welches 

bis  1 ganze  Stunde  lang  dauert.  Der  Bruch  mub  dann  die  Eigen- 
scliaft  haben,  sich  leicht  zusammenznziehen  und  miiglichst  wenig  Molke 
eiiizuschlieben.  Er  mub  dann,  ivenn  er  die  Reife  erlangt  hat,  sich 
leicht  wieder  in  kleinere  Teilchen  zerbrdckeln  lassen.  Naclidem  nun 
der  Kessel  ca,  5—10  Min.  riiliig  gestanden  hat,  bildet  der  Bruch  eine 
feste  zusammenhangende  Masse  und  wird  mit  einem  groben  Kiisetuch 
in  einem  Stuck  ausgenommen  und  direckt  in  den  Ladereif,  d.  h.  in  die 
Prebform  gebracht.  Der  Kase  bleibt  in  dem  Tuclu'  unter  der  Presse 
liegen,  erhalt  eineii  geringen  Anfangsdruck  und  wird  nach  und  nach 
mit  starkerem  Druck  belastet.  Nach  ca.  einer  Viindelstunde  wechselt 
man  das  Prebtuch,  unter  Wendung  des  Kilses  und  wiederholt  den 
Tuchwechsel  und  das  Wenden  5 — 6 nial.  Nach  ca.  24  Std.  wird  der 
Kiise  aus  der  Presse  entfernt  und  auberlich  glatt  geschnitten.  Dann 
bringt  man  ihn  in  den  sogen.  Speicher,  wo  man  ihn  je  nach  Bediirfnis 
einige  Tage  bis  Wochen  liegen  liibt.  Hier  ist  es  Sadie  des  erfahrenen 
Schweizers,  den  Kiise  so  zu  beliandeln,  dali  eine  richtige  Gilhrung  ein- 
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geleitct  wil’d,  was  diircdi  Wendcii  iind  Salzon  erreicdit  werden  kann. 
Mail  weiidet  nur  cine  Trockensalzuiio-  von  aui.icn  an,  indeni  man 
ca.  4 — 57o  Plilfe  einer  Biirsti'  in  die  aiilJcre  Scliiclit  der  Kase 

einrcibt.  Nacli  einigen  Stunden  zerfliel.it  das  Salz  aiif  der  Oberflacdie 
des  jungen  Kiises  iiiid  die  Fliissig'keit  wird  dann  von  neiieni  eingebiirstet. 
Solange  die  Kiise  feiicbt  sind,  sollen  sie  niclit  gewcndet  werden.  Man 
bringt  sie  dann  in  den  Keller,  welclie  eine  Anfangstemperatur  von 
15 — 20°  C.  zeigen  und  eine  Feiielitigkeit  von  90  — 92°,  mit  dem  Altern 
des  Kiises  lal.it  man  die  Temperatur  fallen  auf  12  — 13°  C.  und  filr 

reife  Kiise  auf  8 — 10°  C.  und  80  — 85°  Feuclitigkeit. 

Naclidem  der  Kiise  5 — 6 Woclien  im  Keller  gelagert  bat,  be- 

merkt  man  am  Griff  ob  die  Giilirung  in  der  ricditigen  Art  und  Weise 

vor  sicli  gebt.  „Er  muli  offen  werden  “,  wie  der  teclinisclie  Ausdruek 

lautet,  d.  h.  er  muli  nun  anfangen  Locher  zu  bilden,  welche  durcli  den 
Giirungsprozeli  entsteben.  Diese  Gitrung  liilit  sicli  sebr  leicbt  durcli 
die  Temperatur  beeinflussen,  indem  bei  niederer  Temjieratur  die  Giirung 
unterbroclien  wird,  und  bei  liolierer  Temperatur  Aveiter  A^or  sicli  gebt. 
Die  Kiisereien  verfiigen  zu  dem  ZAveck  iiber  einen  kiilteren  Kaum, 
den  Keller  und  iiber  einen  Avarmeren  Kauni,  den  Speicher.  Bis  zu 
einer  bestimmten  Zeitdauer  darf  der  KiUe  niclit  giiren,  das  sind,  Avie 
bereits  bemerkt,  die  ersten  AAoclien  nacli  der  Fabrikation.  Wird  nun 
der  Kiise  aus  dem  Keller  in  den  Speicher  gebraclit,  so  beginnt  die 
Garung.  Die  Locher  bilden  sicli,  waclisen  und  erreiclien  bald  eine 
normale  Grolie.  Sobald  dieser  Punkt  erreiclit  ist,  bringt  man  den 
Kiise  Avieder  in  den  kalten  Keller  und  die  Garung  Avird  unterbroclien 
und  der  Kase  reift  langsam  Avciter,  obne  dal.i  die  Locher  grofser  Averden. 
Von  grofltem  Einflufl  filr  den  riclitigen  Gang  der  Giirung  ist  die  Tem- 
peratur und  die  Feuclitigkeit  in  dem  Kellerraum.  Ist  die  Feuclitigkeit 
zu  gering,  so  Averden  die  Kiise  trockeii  und  rissig,  und  ist  der  Feucli- 
tigkeitsgehalt  zu  grofl,  so  bildet  sicli  unter  der  Rinde  der  Kase  selir 
leicbt  eine  gelbliche  Scliiclit,  Avas  besonders  bei  den  stark  gesalzeiien 
Kiisen  eintritt,  man  nennt  das,  der  Kiise  „stebt  ab.“ 

Da  Avir  nun  in  den  Kellerraumen  stets  verscliiedene  Temperatur 
und  Feuclitigkeitsgrade  liaben,  Avelclie  zAvisclien  der  Bodenfliiclie,  das 
lieiflt  an  der  Deeke,  und  der  Grundfliiclie  um  2 Grad  in  der  Regel 
differieren,  so  Avird  der  Kiise  seiner  Verfassung  nacli  umgepackt,  der 
trockene  Avird  auf  die  unteren  Hiirden  gelegt  und  der  feuclite  kommt 
dann  nacli  oben. 

Naclidem  der  Kase  nun  soAveit  fertig  ist,  wird  er  direkt  an  den 
Handler  verkauft,  welcber  ilin  einer  Aveiteren  Kellerbeliandlung  unter- 
zieht.  Man  unterscheidet  dann  nacli  der  Qualitiit  einen  vollAvertigen 
als  „Aussticli“  und  einen  minderwertigen  als  „Ausscliul.k“  Die  gute 
Qualitiit  zeigt  Locher  von  7 — 9 mm  Durclimesser,  felilen  die  Locher 
ganz,  so  nennt  man  den  Kiise  „Glasler,“  — „Nissler.“  — 

Bezugsq  uellen: 

M.  Kast,  Meierei,  Thalkirchhof  (Allgiiu). 

Karl  Nothnagel,  Molkerei,  Burgau  (Schw.). 
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A.  Oettle,  Kasefabrik,  Kircblicim  (Teck.). 

0.  Steinliaus  er,  Oberstaufen  (Algau). 

Gebr.  Wiedemann , Wangen  (Algau). 

F.  Zweck,  Kaserei,  Kellmiintz,  (Illertal). 

Algauer  Eminenthaler. 

Man  hat  an  vielen  Orten  versucbt  den  Emmentlialer  Kase  nacli- 
zumaehen,  es  ist  aber  nur  im  Algau  gelungen  ein  vollkommen  gleich- 
wertiges  Produkt  lierzustellen,  dazu  tragt  in  erster  Linie  die  Individual itat 
des  Vielies  iind  die  Aelinlichkeit  des  Flitters  bei.  Wie  bereits  im 
Anfang  der  Hartkasebesprechiing  erwahnt  wurde,  liaben  wir  den  ivesent- 
liclien  Faktor  fiir  die  Garung  und  Geschmackbildung  des  Emmentlialer 
darin  zii  suchen,  dab  die  Luft  in  den  Sennliiitten  sebr  arm  an  Bakterien 
ist  und  infolgedessen  aucli  eine  and  ere  Milcdi  zur  Verwendung  kommt, 
als  in  den  Niederungen,  wo  eine  ungelieuer  reiclie  Bakterienflora  vor- 
handen  ist.  Man  wird  aus  diesen  Griinden  einen  Kase  des  Hoch- 
gebirges  wolil  niemals  vollig  gleichwertig  in  den  Niederungen  lierstellen 
konnen.  Aus  diesem  Griinde  finden  wir,  dab  alle  Kenner  darin  iiber- 
einstirnmen,  dab  ein  dem  Emmentlialer  gleicliartiges  Produkt  nur  in  der 
Scdiweiz  gemaclit  wird  und  vorzugsweise  im  Algau.  Wir  mochten  an 
dieser  Stelle  aber  darauf  binweisen , dab  in  absebbarer  Zeit  vielleiclit 
die  Holiengegenden  anderer  Erdteile  uns  ahnliclien  Kase  liefern  werden, 
wenn  sicli  die  rationelle  Milcliverwertung  melir  verbreitet  bat. 

Was  nun  die  Kasefabrikation  im  Algau  bctrifft,  so  wird  in  erster 
Linie  darauf  bingewiesen,  dab  der  Algauer  dem  Scliweizer  in  bezug  auf 
seine  molkereitecbniscben  Einriclitungeii  weit  loraus  ist.  Die  Algauer 
Kasekucben  sind  mustergiiltig  und  bereits  in  dem  „Lebrbucb  der  Milcb- 
wirtscbaft,  von  Fleiscbmann“  bescbrieben.  Die  Feuerungsanlagen  sind 
meistens  vom  Huttenwerk  Sonthofen  bergestellt  und  ebeiiso  die  Preb- 
tisclie  und  Kasepressen. 

Die  Fabrikation  gleiclit  derjenigen  des  Ernmentbalers,  man  labt 
in  der  Kegel  auf  20  — 25  Min.  und  warmt  nur  auf  58^  C.  nacb.  Nacb 
20  — 30  Min.  ist  der  Teig  fertig  und  kommt  auf  Std.  in  die  Pressc. 
Die  Grobe  der  Kase  gleiclit  den  Emmentbalern. 

Bezug  fiir  Feuerungsanlagen,  Kasekessel  und  Kasepressen: 
Kgl.  bayr  Huttenwerk  Sontbofen. 

Battelmatt-Kase. 

Der  Kase  wird  vorzugsweise  in  Voralberg  und  Tirol  bergestellt, 
sowie  in  den  verscliiedensten  Bezirken  Tessin,  Br(‘genzerwald  usw.  Man 
bezeicbnet  denselben  seiner  Form  noeli  als  kleine  Emmentlialer  und 
aucli  die  Fabrikation  gleiclit  derjcniigen  des  Emmentbabu’  Kases,  so  dab 
selbst  grobere  Betriebe,  welcbe  auf  Emmentbalerfabrikatioii  eingericbtet 
sind,  zu  den  Zeiten,  wo  ibiien  nur  geringe  Milcbmengeii  zur  Verfiiguiig 
steben,  niclit  den  groben  Emmentlialer,  sondern  den  kleinen  Battelmatt 
lierstellen. 
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Uiii  cine  kiirzere  Keifozeit  zii  cmuclien,  labt  man  clio  Milcli 
ca.  30  Min.  lang  bei  38 — 40^  C.  unter  Naclnvarnum  auf  50  — 54^’  G. 
Der  Bruch  wird  wic  der  Einmenthaler  bearbeitet  und  komint  unter  die  Presse 
mit  ca.  5 kg  Prehgewiclit  auf  1 kg  Bruch.  Sie  werden  haufig  niit  Salz 
gebeizt  und  bleiben  iin  Keller  langere  Zeit  in  ihrem  R('if  liegen  und 
sind  nach  ca.  4 Monateii  marktreif. 

Diese  reifen  Kase  sollen  vorzugsweise  an  den  italienischen  Kiisten 
verkauft  und  zum  Verproviantieren  von  Schiffen  gebraucht  werden. 
Die  Haltbarkeit  der  Kiise  ist  sehr  gut  und  der  Geschmack  ist  deni  des 
Tilsiterkases  sehr  almlich.  Es  wird  auch  ein  fetterer  Kase  unter  Zu- 
satz  von  Kahm  hergestellt,  der  dem  Einmenthaler  gleichkommt  und  dieseni 
wegen  seiner  leichteren  Fabrikation  iiberlegen  ist.  Wenn  ein  groher 
Einmenthaler  verungliickt,  so  trifft  den  Schweizes  ein  groher  Verlust, 
wahrend  ein  kleiner  Battelmatt  leichter  gehandhabt  werden  kann  und 
bei  sorgfaltiger  Bearbeitung  nicht  leicht  mihgliickt. 

Greverzer  Kase  (Gruveres). 

Dieser  Kase  wird  in  dem  gleichnamigen  Distrikt  des  Kantons 
Freiburg,  spec,  der  Stadt  Greyerz  oder  Gruyere  hergestellt.  Von  hier 
aus  hat  sich  die  Fabrikation  nach  der  frz.  Jura  verbreitet,  wo  er  in 
den  Departements  Doubs  und  Jura  hauptsilchlich  hergestellt  wird.  Die 
dort  bereiteten  Kase  nennt  man  im  Sommer  fromages , diese  werdeii 
aus  fetter  Milch  gemacht,  im  Winter  die  tomnies,  welches  IMagerkiise 
sind.  Auch  diese  Kaserei  gleicht  derjenigen  des  Einmenthaler  in  alien 
■wesentlichen  Punkten.  In  der  Regel  liilk  man  die  Abeiidmilch  bis  zum 
nachsten  3Iorgen  stehen,  rahmt  dann  leicht  ab  und  vcrmischt  die  ab-  • 
gerahmte  Milch  mit  der  frischen  fetten  IMorgenmilch,  so  dah  eine  halb- 
fette  Milch  zur  Kasebereitung  benutzt  wird.  Diese  Milch  wird  vor 
dem  Label!  durch  einen  Strohwisch  geseiht,  den  man  in  den  Trichter 
einsetzt,  dadurch  werden  eine  Anzahl  von  Bakterienkeimen  abgeschwemmt 
und  bewirken  eine  besondere  Giining,  welcke  die  wohlschmeckenden 
Eigenschaften  dieser  Kase  hervorbringt.  Die  Milch  wird  dann  auf 
35 — 40^  C.  gewarmt  und  in  der  Zeit  von  30 — 35  Min.  ausgelabt.  Nach- 
dem  der  Bruch  zerkleinert  ist,  wdrd  sofort  bis  45 — 66^  C.  erwarmt  und 
bei  dieser  Temperatur  25  — 30  Min.  nachgew^armt,  dann  nimmt  man  vom 
Feuer,  riihrt  15  Min.  nach,  worauf  man  den  Bruch  15  Min  setzen  lalk  und 
mit  dem  Kasetuche  herausnimmt.  Es  wird  darauf  geachtet,  dah  der 
Bruchkuchen  nicht  verletzt  wird,  man  sammelt  denselben  in  der  Form, 
preht  ihn  und  salzt  ihn , wie  beim  Emmenthaler.  Man  rechnet  im 
Ganzen  2‘^/q  Salzverbrauch  und  erhiilt  so  einen  schwachgesalzenen  Kiise. 
Das  Geivicht  des  Gruverzerkases  schwankt  zwischen  40 — 45  kg,  dock 
werden  auch  kleinere  im  Vorarlberg  fabriziert,  welche  40 — 40  kg  Ge- 
wicht  haben. 

Saanenkase  (Hartkase,  Reibkase). 

Unter  den  Namen  Saanenkase  oder  Saanerkiise  wird  sowohl  ein 
Spezialtabrikat,  welches  auf  den  Alpen  des  Berner  Oberlandes,  sowie 
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ill  der  Laiidscliaft  Saanen  in  der  Scliweiz,  liergestellt,  als  aucli  kleinere 
Kiise  verkauft,  dio  in  AVallis,  in  Frutigen.  Interlaken  und  Odersimmen- 
tlial  bereitet  werden.  Ancdi  alte  Battelmattkase  kommen  unter  g-leicliem 
Namen  in  den  Handel. 

Diese  Kiise  sind  selir  hart,  iin  Alter  sprode,  liaben  eine  braunlicli 
gelbe  Farbe  und  zeigen  auf  der  ScbnittHacdie  nur  wenige  und  kleine 
Augen.  Man  stellt  sie  in  Gewiclit  von  5 — 10  kg  her  und  stebt  die 
Holie  im  Verliiiltnis  zuin  Durcliniesser,  wie  1 : 4.  Der  gut  ausgereifte 
Kiise  soli  sicli  leiclit  reiben  lassen , er  darf  dalier  niclit  zu  weicli  sein 
und  ebensowenig  zu  hart  und  sjirode,  da  in  letzterein  Falle  ein  Zer- 
reiben  niclit  melir  angelien  konnte. 

Im  Durclisclinitt  eilialt  der  Kilsi*  diese  Eigenscliaften  nacli  einer 
Lagerzeit  von  3 Jaliren,  die  Giirung  ist  dann  abgesclilossen , aucli  die 
Wasserv/?rdunstung  wird  zieinlicli  beendet  sein.  Der  Reifungsprozeh 
wil'd  selir  verlangsamt , aber  gerade  liierdurcli  soli  der  Geschmack  ein 
iiiiherst  feiner  und  pikanter  werden,  und  soil  bis  zuin  6.  Jalir  der 
Wolilgesclimack  ansteigen  Iiu  7.  Jalir  sollen  sicli  neue  innere  Kase- 
gitrungen  bemerkbar  maclien,  welche  den  Wolilgesclimack  beeintriicli- 
tigen  und  aus  diesem  Gruiide  sorgt  der  Handler  dafiir,  seine  Kiise  niclit 
zu  alt  werden  zu  lassen.  Ob  diese  Griinde  jedocli  sticlilialtig  sind, 
diirfte  mit  Reclit  angezweifelt  Averden  Aveil  der  Handler  und  Fabrikant 
nacb  dem  3.  bis  4.  Jalire  keinen  Avesentliclien  Nutzen  aus  der  liingeren 
Lagerung  erzielt,  der  ilim  seine  langeren  Kapitalspesen  decken  wilrde. 
Wenn  dagegeii  der  Konsument  seine  Kiise  jalirelang  lagerc,  so  lassen 
sicli  liieraus  keine  folgericlitigiMi  Konsequenzen  zielien,  Aveil  der  eine 
•Konsument  seinen  Vorrat  in  der  Speisid^ammer,  der  zAveite  auf  dem 
Boden  und  der  andere  im  Avarnien  oder  kalten  Keller  aufbeAvalirt,  so 
dab  bei  dem  einen  eine  Verbesserung , bei  dem  zAVidten  eine  Ver- 
schlechterung  der  Ware  eintritt. 

Die  Herstelluiig  des  Saaner  Kases  gleiclit  im  groben  der  des 
Emmentlialers,  man  nimmt  die  entralimte  Abendmilcli  und  misclit  mit 
der  vollen  Morgenmilcli,  misclit  eine  kleine  Oujvntitiit  gesiiuerten  Kiise- 
teig  zu  und  labt  bei  20  — 32  Grad  C.  in  der  Zeit  Amn  20 — 30  Minuten 
aus.  Wiilirend  des  NacliAvilrmens  auf  48  — 50  Grad  zerteilt  man  den 
Bruch  und  riilirt  ihn  recln  lange  Zeit  aus,  uni  einen  trockenen  Bruch 
zu  erhalten.  Dieser  Bruch  Avird  dann  in  der  Form  gcsammelt  und  stark 
geqirebt.  Man  uberstreut  ihn  an  den  ersten  5 Tagen  tiiglich  mit  Salz 
und  reibt  ihn  kraftig  ein,  dann  Avird  jeden  Tag  gewendet  und  stark  mit 
Salz  bestreut  und  gerieben.  Dieses  tiigliche  Salzen  wird  ca.  3 ]\roiiate 
king  fortgesetzt  und  hierauf  salzt  und  Avenclet  man  jeden  zweiten  Tag 
Aviederum  3 Monatc  king,  sodab  die  Kiise  erst  nach  5 — 6 Monaten  ganz 
reif  geworden  sind.  Daranf  bringt  man  die  Kiise  in  den  Lagerraum, 
Avo  sie  auf  laiigen  Latteiigestcllen  gelagert,  von  Zeit  zu  Zeit  abgeAvischt 
und  wenn  sick  Spriinge  an  der  Aubenseite  zeigen,  mit  Oel  abgebiirstet  Avcrden. 

Die  zweite  Gruppe,  zu  Avelcher  die  weniger  fetten  Emmenthaler 
gehorcn,  unifabt  die  Chamer,  Sclnveizcr  und  Tilsiter  Kiise,  und  als  Ileber- 
gang  den  Sjialenkiise  der  scliAveizer  und  italicnischen  Jk'ovinzcn. 
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Spalenkase  (Ital.  Sbrinza). 

Man  nimmt  die  frisclie  Vollmilcli,  oder  fur  eine  minderwertige 
Sorte  aucli  die  lialbabgeraliinte  Abendmilcb,  labt  bei  20 — 32  Grad  C., 
sodab  die  Mich  in  einer  balben  Stunde  dickgelegt  ist.  Der  Lab  wird 
auf  eigene  Art  bereitet  imd  zwar  diircli  Ausziehen  von  Kalbermagen 
mit  Salz  imd  Pfeffer  und  saurer  Milch  und  dieser  wie  frisclier  Lab  ver- 
wendet.  Der  Bruch  wird  zerkleinert  und  ganz  ausgehoben.  Auf  einer 
Prebplatte  salzt  man,  schlagt  ihn  in  ein  Kasetuch,  bringt  ihn  in  den 
Reif  und  prebt  in  einer  einfachen  Form  zwischen  zwei  Stein-  oder  Holz- 
platten,  indem  man  durch  aufgelegte  Steine  ca.  50  kg  Gewicht  fur  einen 
Kase  von  17  — 20  kg  Schwere  anwendet.  Nach  12  — 20  Stunden  wird 
der  Kilse  aus  der  Presse  genommen  und  in  den  Keller  gebracht,  wo 
er  3 — 5 Wochen  lang  taglich  gesalzen  wird.  Das  Eigenartige  bei  der 
Fabrikation  des  Spalenkases  besteht  somit  in  der  kurzen  Prebzeit  und 
in  der  besonderen  Zusammensetzung  des  Labes.  Die  fertigen  Kase 
wiegen  ca.  15  kg.,  dock  kommen  auch  grobere  von  17 — 20  kg  im 
Handel  vor.  Man  bereitet  ihn  vorzugsweise  in  dem  Schweizer  Kan  ton 
Unterwalden,  in  Nidwald  und  es  kommt  auch  eine  Handelsware  unter 
dem  Namen  „Nidwalder  Spalenkase"  vor. 

Chamer  (Phistersche)  Magerkase 

In  dem  Bezirk  Cham  in  der  Schweiz  wurden  schon  seit  langerer 
Zeit  Emmentbaler Kase  hergestellt,  bei  denen  die  Reifungsdauer  bedeutend 
abgekiirzt  ist.  Der  Magerkase  wird  aus  Zentrifugenmilch  gewonnen 
und  fiir  diese  wird  folgendes  Verfahren  angewandt:  Die  Milch  wird  bei 
28  — 30  Grad  C.  gelabt  und  in  einer  balben  Stunde  dickgelegt.  Die 
Zerkleinerung  wird  mit  der  Kasekelle  vorgenommen , langsam  mit 
dem  Kasebrecher  geruhrt  und  dann  ca.  der  Molke  abgeschopft. 
Nun  labt  man  eine  Zeitlang  stehen,  bis  sich  der  Bruch  gesetzt  hat, 
darauf  riihrt  man  ihn  wieder  auf,  sodab  er  ca.  5 Minuten  in  Bewegung 
bleibt  und  sorgt  dafiir,  dab  die  Temperatur  nicht  unter  50  Grad  sinkt. 
Dann  sammelt  man  denselben  auf  ein  Kasetuch,  bringt  ihn  in  die  Form 
von  ca.  10  cm  Hohe  und  60  cm  Durchmesser.  Die  Form  kommt  sofort 
unter  die  Presse  und  bleibt  bier  ca.  Stunde  bei  schwachem  Druck 
stehen.  Nach  15  Minuten  nimmt  man  die  Form  aus  der  Presse,  wendet- 
und  verkleinert  den  Reifen  durch  Zusammenziehen,  legt  trockene  Tiicher 
um  und  prebt  von  neuem.  Dieses  Wenden  und  Trockenlegen  wird 
viermal  in  Zwischenraumen  von  je  2 Stunden  wiederholt.  Am  nachsten 
Tage  werden  die  abgeprebten  Kase  in  ein  Salzbad  gebracht,  in  dem  sie 
entweder  auf  der  Schmalseite  stehen  oder  auf  der  Breitseite  schwimnien. 
Das  Salzbad  soil  ungeloste  Salze  enthalten  und  eine  Warme  von  18  Grad 
haben.  Nachdem  die  Laibe  drei  Tage  lang  in  diesem  Bade  gesalzen 
sind  bringt  man  sie  auf  Hiirden  in  die  Trockenkammern  bei  20 — 25  Grad  C. 
In  diesen  Raumen  wird  durch  Aufstellen  von  Dampfkesseln  oder  Koch- 
topfen  fortdauernd  Dampf  erzeugt,  sodab  ein  aufgestelltes  Hygrometer 
stets  100  Grad  Feuchtigkeit  anzeigt.  Die  Kase  uberziehen  sich  nach 
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einigen  Tagen  mit  einer  sclimierigen  Oborliaut,  welclie  taglicli  durcli 
Abreiben  rnit  Salz  entfernt  werden  nmb.  Nacli  entsprechender  Zeit 
werden  die  Kase  in  den  Lagerrauiu  gebracht  und  erreichen  dort  nach 
2 — 3 Monaten  ihre  Reife. 

In  derselben  Weise  stellt  man  Chamerkase  mit  melir  oder  weniger 
Zusatz  v'on  Vollmilcli  lier,  die  ibres  billigeren  Preises  wegen  als  Emmen- 
thaler  beliebt  sind.  In  der  Regel  farbt  man  diese  Kase  durch  Zusatz 
von  Earbstoffen  gelb. 

Das  Verfaliren  bat  sicb  aucb  in  verscbiedenen  Kasereien  Nord- 
deutscblands  eingebiirgert  und  wird  selbst  in  den  Nord-  und  Siid- 
amerikaniscben  Distrikten  ausgeiibt. 

Die  Ausnutzung  der  Milcb  ist  eine  sehr  rentable,  denn  man  er- 
balt  aus  100  Liter  Vollmilcli  ca  2 — 8^/2  kg  Tafelbutter  und  ca.  7 kg 
Magerkase. 

Bezugs  quellen: 

I.  Hagemann,  Oberstauffen  (Algau). 

J.  Kennerknecht,  Oberstauffen  (Algau). 

Siegentbaler  & Co.,  Gosau  (St.  Gallon). 

Streicbele,  Scbrobenbausen  (Bay.). 

Schweizer  Kase. 

Im  Handel  bezeicbnet  man  unter  dem  Namen  Scbweizer  und 
Emmentbaler  Kiise  baubg  dieselben  Sorten  und  selbst  der  Handler  ist 
oft  im  Zweifel  iiber  die  Qualitat,  wenh  aucb  in  der  Regel  der  Emmen- 
tbaler grober  und  scbwerer  ist,  als  der  Scbweizer.  Der  Unterscbied 
zwiscben  den  beiden  Sorten  bestebt  darin,  dab  der  Scbweizerkilse  aus 
einer  balbfetten,  Milcb  bergestellt  wird  und  dab  diese  Milcb  stets  12Stunden 
gestanden  baben  mub,  sodab  sicb  in  Bezug  auf  die  Qualitat  der  Scbweizer 
mit  dem  balbfetten  Emmentbaler  decken  wiirde.  Dann  baben  die  Scbweizer- 
kiise  einen  Durcbmesser  von  40 — 66  cm. 

Zur  Bereitung  nimmt  man  einen  Teil  abgerabmte  Milcb,  welcbe 
12  — 23  zuweilen  aucb  36  Stunden  gestanden  bat.  Diese  entfettete 
Milcb  miscbt  man  mit  der  friscben  Morgenmilcb  meistens  zu  gleicben 
Teilen.  Aucb  die  Zusatze  von  Zentrifugenmilcb  werden  gemacbt,  sodab 
ein  Scbweizerkase  mit  recbt  verscbiedenem  Fettgebalt  produziert  wird. 
Die  Milcb  wird  bei  32  — 35  Grad  C.  gelabt,  dann  wird  der  Brucb  auf 
ca.  Erbsengridie  zerkleinert  und  auf  55  — 58  Grad  C.  nacbgewarmt.  Das 
Ausiiiliren  des  Brucbs  dauinl  5 — 10  Minuten  und  das  Nacbwarmen 
20 — 25.  Diese  Arbeitszeiten  weicln'ii  so  wesentlicb  von  dem  Emmen- 
tbaler ab,  dab  dadurcb  die  eigenartige  Bescbaffenbeit  des  Scbweizer- 
kiises  bervorgebracbt  wird.  Im  ubrigen  verfabrt  man  mit  dem  Brucb 
wie  beim  Emmentbaler,  sie  werden  in  ca.  8 Monaten  sclmittreif  und 
und  werden  bilubg  scbon  genossen,  b(‘vor  sie  ganz  reif  sind. 

Feblerbafte  Kiise  stellen  sicb  bei  dieser  Fabrikation  seltener  ein 
als  bei  der  Emmentbaler.  Die  mageren  Kase  mussen  starker  gesalzen 
werden  als  die  fetten.  Man  erbiilt  aus  100  Liter  Milcb  ca.  7 kg.  bandels- 
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reifcn  Kiise  und  ca.  1 — 1,2  Vorbruclibiittor.  Dcr  Kase  wird  im  Algau 
mit  80  —100  ]\[k.  per  100  Kilo  vorkauft. 

Be/ugsquelleii. 

Kfiscrci  Beuren  b.  Herbetingen  (Wttbg.). 

C.  Bruns  Algormisscn  Duraclis  Dampfmolkerei,  Isny  (Wttbg.). 

Handtmann,  Altingen  b.  Spaicliingen. 

Molkerei  Genossenschaft  Haffen-Mehr  (N.-Rh.). 

C.  Haasz,  Olmiitz, 

IMolkerei  Kooster  Indersdorf  (Ob.  Bay.). 

Mann  & Friedeborn,  Hildesbeim. 

Steinliauser,  Immenstadt  (Algau), 

Dampfmolkerei  Zell  i.  Odenw. 

F.  Willke,  Ilarsum. 

G.  Wiegel,  Barleben. 

Schweizer  Rundkase.  — Magerer  Schweizerkase. 

Die  meisten  Kasereien,  welclie  sicli  mit  Emmenthaler  oder  fettem 
Schweizer  befassen,  stellen  zu  gewissen  Zeiten,  oder  dann,  wenn  der 
Butterkonsum  grob  ist,  einen  Kase  aus  Magermilch  her,  welcher  wie 
der  bereits  beschriebene  Cbamer  bereitet  wird.  Je  nachdem  die  Milch 
durch  Zentrifugen  oder  andere  Abrahmungsmethoden  entfettet  wird, 
zeigt  der  Magerkase  ein  verschiedenes  Verhalten.  Es  wurde  schon  an 
anderer  Stelle  dieses  Buches  darauf  hingewiesen,  dab  der  Magerkase 
ein  vorziigliches  Nahrmittel,  ein  Ersatzmittel  fiir  Fleisch  und  aus  diesem 
Grunde  ein  Nahrstoff  fiir  Soldaten  und  mit  einem  "Worte  ein  Volks- 
nahrmittel  ersten  Ranges  darstellt.  Durch  den  Abrahmungsprozeb  in 
Milchsatten  wurde  eine  ]\lilch  von  bis  ^/4  7o  Fettgehalt  auf  Mager- 
kase verarbeitet  und  die  neueren  Versuche  iiber  das  Gebiet  der  Nahr- 
mittelchemie  haben  ergeben,  dab  ein  Magerkase  mit  zirka  0,2  bis 
0,25 ^/q  Fett  einen  bedeutend  lieblicheren  Geschmack,  eine  leichtere 
Verdaulichkeit  und  somit  einen  groberen  Nahrwert  besitzt,  als  ein  aus 
Zentrifugenmilch  hergestellter  Magerkase.  Jedoch  labt  sich  durch 
geringe  Zusatze  von  Margarine  auch  dieser  Kase  wesentlich  verbessern 
und  so  fiir  Massenernahrungen  verwenden. 

Eine  rationelle  Verarbeitung  von  Kase  in  der  verschiedensten 
Form  zur  Herstellung  von  Nahrungsmitteln  finclen  wir  eigentlich  nur 
bei  dem  Italiener,  der  eine  weitgehende  Verwendung  von  Kase  fiir  die 
Mittagstafel  macht,  so  dab  sich  der  Italiener  kaum  ein  Gericht  ohne 
Kasezusatz  denken  kann, 

Wir  haben  bereits  auf  den  hohen  Nahrwert  des  frischen  Kase- 
quarks  hingewiesen,  welcher  jedoch  nicht  als  Dauerware  verwandt 
werden  kann,  und  machen  an  dieser  Stelle  speziell  auf  den  Magerkase 
aufmerksam.  Derselbe  bildet  jedenfalls  ein  angenehmes  Nahrungsmittel, 
dem  ein  gewisser  Wohlgeschmack  nicht  fehlt  und  welches  sich  lange 
Zeit  aufbewahren  lasst.  Jedenfalls  schmeckt  ein  soldier  gut  zuberei- 
teter  Kase  angenehmer,  als  das  immerhin  fade  getrocknete  Casein. 
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Zum  Sclihifi  werden  wir  noch  auf  ein  Kasebrot  binweisen,  welches 
aus  den  Abfallprodukten  der  Molkerei  gewonnen  wird. 

Was  die  Herstellung  des  mageren  Schweizer  anbetrifft,  so  labt 
man  die  Magermilch  in  der  Regel  bei  24  Grad,  wahrend  einer  Abdauer 
von  30  Min.,  zerscbneidet  in  6 Min.,  warmt  in  einer  Zeit  von  12  Min. 
auf  32  bis  34  Grad  C.  nach  und  riihrt  dann  in  20  bis  25  Min.  aus. 
Der  Bruch  wird  schwach  gesalzen  und  kommt  in  die  Presse  bei  einem 
Druck  von  15  kg  pro  1 kg  Kiise.  Nach  24  Stunden  nimmt  man  den 
Kase  aus  der  Presse,  bringt  ihn  in  den  Keller  von  zirka  10  Grad 
Warme  und  einen  Feuchtigkeitsgehalt,  welch er  nicht  unter  84  und  nicht 
iiber  94  sein  sein  soil. 

Die  Kase  erlangen  in  zirka  4 Monaten  ihre  Handelsreife  und  in 
6 bis  8 Monaten  ihre  Schnittreife.  100  kg  Magermilch  geben  8 bis 
9 kg  frischen  Kase  oder  7 — 8 kg  schnittreifen  Kase. 

Til  si  ter  Kase. 

Was  der  Schweizerkase  fur  die  Alpen  ist,  bedeutet  der  Tilsiter 
fur  die  Ostseegebiete.  Man  stellt  die  Handelsware  selten  aus  Vollmilch 
her,  sondern  in  der  Regel  aus  einer  mehr  oder  weniger  abgerahmten 
oder  gemischten  Milch.  Der  Kase  ist  urspriinglich  zu  Haus  in  der 
Gegend  zwischen  Konigsberg  und  Memel.  Die  Milch  wird  auf  25  Grad 
erwarmt,  mit  Orlean  gefarbt  und  mit  soviel  Lab  gedickt,  dafi  der  Bruch 
in  35  — 40  Min.  fertig  ist.  Der  letztere  wird  auf  Haselnuhgrdhe  zer- 
kleinert  und  dann  vorsichtig  nachgewarmt,  indem  man  die  Temperatur 
auf  45  Grad  fiir  eine  Zeit  von  11  Minuten  erhiilt.  Die  Behandlung 
des  Bruches  wahrend  dieser  Zeit  muh  gelernt  werden.  Es  kommt  viel 
darauf  an,  dab  derselbe  sich  nicht  zu  friih  setzt,  dab  die  Stiickchen 
elastisch  bleiben  und  nicht  zu  fest  werden.  Man  fiillt  ihn  in  Formen, 
bringt  ihn  unter  die  Presse  und  bestreut  sie  dann  nach  12  Stunden  auf 
beiden  Seiten  mit  Salz.  Die  Kase  konnen  nun  in  einer  kleineren  Form 
nachgeprel.it  werden  und  kommen  dann  nach  zirka  12  Stunden  in  die 
Salzwasserbeize,  in  welcher  sie  24  Stunden  bleiben  und  dann  salzhart 
gewurden  sind.  Hierauf  bringt  man  den  Kase  sofort  in  den  Keller, 
wo  er  in  einer  Zeit  von  3 bis  4 Monaten  seine  Reife  erlangt. 

Bezugsquellen. 

Kaseformen  fiir  Tilsiter  Kase:  Tremser  Eisenwerk  Ko c h & Co.,  Liibeck. 

Kilsereien  fiir  Tilsiter  Kiise: 

E.  Affelt,  Montig  bei  Raudnitz  (W.-Pr.) 

R.  Bbttger,  Wildberg  (Mark). 

Molkerei  Gogol  in,  Gogolinke  bei  Bromberg. 

I.  G.  Herbst,  Frankfurt  a.  0. 

I.  Kr  urn  bach,  Briissow  (Uckerrnark). 

Kieler  Kiisefabrik,  Kiel. 

Hans  Kroll,  Elbing,  Villa  Flora. 

I.  Lantsch,  Nebotheim  bei  Olmiitz. 


Molkereiprodukte. 


193 


Fr.  Lelier,  Bergen  b.  Nikolsburg  (Maliren). 

Kasefabrik  Moys-Gorlitz. 

M 0 1 k e r e i - M a r k 1 i s s a , Schlesien. 

Molkerei  Rengersdorf  bei  Gorlitz. 

Arno  Rob,  Tilsit. 

B.  Schmeltzer,  Weibensee  bei  Berlin. 

C.  Schiitt,  Kreuzburg  (Ost-Pr.). 

Si egen  thaler  & Co.,  Gosau  bei  St.  Gallen. 

F.  Schn  urpfeil,  Liegnitz  (Schles.). 

E.  Unglehrt,  Bagow-Pawesin. 

G.  Wiegel,  Barleben. 

Magerkase  verschiedener  Abstammung. 

Die  liierlier  gehorenden  Kasearten  werden  in  verscliiedenen  Ge- 
genden  liergestellt  und  iinter  folgenden  Namen  in  den  Handel  gebraclit: 

1.  Holsteiner  Magerkase. 

2.  Mecklenbnrger  Magerkase. 

3.  Oldenburger  Magerkase. 

4.  Ostfriesische  Magerkase. 

5.  Rlieinlander  Marschkase. 

6.  Rlieinlander  Magerkase  (vom  Unterrbein). 

7.  Scliweizer  Alpenkase. 

Bei  alien  diesen  Kasearten  verfabrt  man  ini  Prinzip  ziemlich 
gleich.  Man  farbt  die  Magermilcli  init  Safran  oder  Orlean  oder  irgend 
einem  Kasegelb,  erwarmt  sie  am  besten  auf  35  Grad  und  labt  mit 
Labpulver  in  30—36  Min.  aus,  dann  zerkleinert  man  den  Bruch,  warmt 
zirka  10 — 12  Min.  nacli,  sammelt  ihn  und  rnischt  mit  47o  Salz.  In 
einigen  Gegenden  wird  diesem  fertigen  Bruch  verschiedenes  Gewiirz 
zugesetzt,  z.  B.  Kiimmel,  Nelken,  Nelkenpfeffer,  Anis,  bin  und  wieder 
aiich  gehacktes  Griinkraut,  wie  Spinat,  Brennnesselblatter , Majoran, 
sowie  auch  die  woblriechenden  Blatter  von  Steinklee  etc.  Der  Kase 
kommt  dann  in  die  Formen,  wird  wie  gewohnlich  geprebt  und  zwar 
unter  einem  ziemlich  starken  Bruck  von  15  kg  auf  1 kg  Kase.  Nach 
24  Stunden  entnimmt  man  den  Kiise  der  Form  und  salzt  ihn,  ent- 
weder  unter  haufigem  Wenden,  indem  das  Salz  so  lange  eingerieben 
wird,  als  die  Kiiseflache  sich  noch  aufnahmefahig  erweist,  oder  man 
bringt  den  Kase  in  ein  Salzbad  und  labt  ihn  hier  in  der  geniigenden 
Zeit  harten.  In  zirka  48  Stunden  ist  der  Prozeb  sicher  beendet. 
Sodann  bringt  man  den  Kase  in  den  Keller,  wo  er  bei  15  — 16  Grad 
Warme  und  80 — 85  7o  Feuchtigkeit  reif  werden  kann.  Der  Reifungs- 
prozeb  dauert  4 Monate,  jedoch  wird  der  Kase  erst  nach  6 Monaten 
schmackhaft.  Die  angeschnittenen  Kilsestiicke  legt  man  in  einigen 
Gegenden  in  Steintojife  und  wickelt  sie  in  leinene  Tiicher,  die  mit 
Bier  oder  Rum  befeuchtet  werden  und  bestreut  sie  auch  von  auben 
mit  Hopfenbliite,  oder  wickelt  sie  ein  in  Hopfenblatter , Weinblatter 
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und  dergleichen , dadurcli  erhalten  dann  die  Kase  mit  der  Zeit  einen 
aufierst  pikanteii  und  angenelimen  Woblgeschmack. 

Bezugsquellen. 

P.  Baldauf,  Harbatzhofen  (Bay.) 

W.  Becker,  Kempen  a.  Niederrh. 

Molkerei  Bor  ken  (Bz.  Cassel). 

T.  Brandis,  Hildesheim. 

F.  Der  lien,  Liibeck. 

C.  Gerloff,  Kasefabrik  Benningsen  a.  D. 

Job.  Giintber,  Zentralkiiserei  Zwenkau  bei  Leipzig. 

Meierei  Heinricbstbal  bei  Radeberg. 

Hoyer,  Scbkeuditz. 

Keekener  Kiiserei,  Keeken  bei  Cleve. 

Molkerei  Niedermormter  a.  Rh. 

Genossenscbaftsmeierei  Stavenbagen  (Mecklenb.). 

Kaserei  Weblbeiden  bei  Cassel. 

E.  Wolter,  Hermsdorf  (Bez.  Magdbg.). 

Hartkase  II,  welche  durch  Zusatz  von  Lab  und  saurer  Nilch 

hergestellt  werden. 

In  diese  Abteilung  gebbren  die  Cbeddarsorten,  das  sind  die  im 
Bruch  nachgesauerten  Kase. 

1.  Cheddarkase 

2.  Chesterkase 

J.  Edamer  Kase 

4.  Gouda  Kase 

5.  Parmesan  Kase 

6.  Appenzeller 

8.  Ziegenkase. 

Der  engliscbe  Cheddarkase  wird  in  zablreicben  Kasereien  Englands 
und  Nordamerikas  bergestellt  und  bat  in  neuerer  Zeit,  infolge  seines 
Woblgesclnnackes  eine  weite  Verbreitung  gefiinden. 

Zur  Cbeddarfabrikation  verwendet  man  die  voile  Abend-  und 
Morgenmilcb,  mischt  dazu  1 bis  37o  saure  Molken,  setzt  gleicbzeitig 
Farbstoff’  zu  und  labt  bei  28  bis  30°  C.  aus. 

Der  Labmagen  wird  fiir  die  Labfabrikation  extra  zubereitet.  Man 
sclmeidet  den  Magen  in  diinne  Streifen , legt  diese  in  friscbe  ]\[olken, 
setzt  dazu  Salz,  Salpeter  und  einige  Zitronenscbeiben,  lasst  die  Miscbimg 
einige  Tage  steben  und  giellt  dann  vorsicbtig  ab. 

Ebenso  eigenartig  ist  die  Ilerstellung  der  sauren  Molken.  ]\Tan 
bringt  einen  Kiibel  voll  Molken  auf‘  eine  konstante  Temperatur  von 
30^  C.,  mischt  dann  ca.  107o  Sclnvarzbrotstiicke  binein,  auilerdem  einige 
gequetscbte  Bohnen  und  einige  Reiskbrner  und  lal.it  diese  IMiscbung 
so  lange  steben,  bis  die  Fliissigkeit  stark  saner  und  griinlicb  gi'worden 
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ist.  Die  tag’licli  verbr.auclite  Menge  dieser  Saure  ersctzt  man  (lurch 
frischc  Molkeii,  und  kann  darnit  solange  fortfahreii,  als  der  Geschmack 
angenehni  saner  und  der  Geruch  weinartig  ist.  Sobald  ein  unan- 
genehmer  Gerucli  und  Geschmack  entwickelt  wird,  gielk  man  die 
IMischung  fort  und  reinigt  den  Kiibel  sorgiiltig  mit  reinem  Wasser  und 
mac  lit  einen  neuen  Ansatz. 

Sobald  nun  die  Milch  mit  dem  Sauerlab  und  Farbe  gemischt 
ist,  schiittelt  man  die  Fliissigkeit  anhaltend  durch,  um  eine  sorgfaltige 
Mischung  der  Zusiitze  zu  erreichen , laht  sodann  eine  Stunde  stehen 
und  nachdem  dann  die  Labung  vollendet  und  eine  gleichmaliige  Ge- 
rinnung  der  Milch  erfolgt  ist,  zersclmeidet  man  das  Gerinnsel  mit  dem 
Kiiseschwert.  Audi  die  Kaseharfe  und  Kiisekelle,  sowie  der  amerik. 
Kasebreclier  sind  in  Gebrauch. 

Der  Bruch  wird  dann  zerkleinert  und  in  der  Kasewanne  nachge- 
warmt,  am  besten  unter  Durchleiten  von  Dampf,  wobei  36°  C.  nicht 
uberschritten  wird.  Nachdem  ca.  eine  halbe  Stunde  vergangen  ist,, 
hat  sich  eine  Siluerung  der  IMolken  eingestellt  und  einzelne  Teile  des 
Bruches  werden  an  die  Oberflaclie  gehoben.  Das  ist  ein  Zeichen,  dalJ 
die  IMolken  abgelassen  werden  konnen.  Der  Kasekuchen  Avird  nun 
durchgearbeitet , indem  die  einzelnen  Stiicke  fortwahrend  zerkleinert 
und  von  neuem  durchgeknetet  werden,  Avobei  sich  derselbe  auf  ca. 
15°  C.  abkiihlt. 

Man  salzt  nun  auf  ca.  8 bis  9 kg.  Bruch  ungefahr  150  bis 
180  gr.  Salz,  laht  die  Masse  durch  eine  Kasebruchmuhle  passieren,  dann 
in  Formen  bringen  und  pressen. 

Der  Kase  wird  in  England  als  auch  in  ScliAveden,  Diinemark  und 
Deutschland  hergestellt.  100  1.  Milch  geben  : 

10,5  kg  iiberfetten  Cheddar 
8,9  ,.  ganz  fetten  „ 

7,5  „ halbfetten  „ 

7,0  „ mageren  „ 

Der  handelsreife  Kase  gebraucht  3 Monate,  Avenn  er  in  gut  ge- 
Avarmten  Kellern  von  15  bis  18°  C.  gelagert  ist.  Bei  kalterer  Tempe- 
ratur  gebraucht  der  Kase  langere  Zeit  zum  Reifen.  Auch  in  xVmerika 
hat  die  Cheddarfabrikation  einen  grollen  xVufscliAvung  genommen. 

Der  amerikanische  Cheddar 

ist  eine  getreue  Nachahmung  des  englischen  und  Avird  in  den  meisten 
amerikanischen  ]\Iolkereien  hergestellt.  Die  Amerikaner  haben  ver- 
schiedene  Verbesserungen  in  der  Apparatur  hergestellt  und  haben  in- 
folgedessen  eine  grcihere  Ausbeute  an  Kiise  erhalten,  indem  aus  9,3 
bis  10  1 Milch  im  Durchschnitt  1 kg  reifer  Kase  gewonnen  wird. 

Chesterkase. 

Der  Chester  ist  urspriinglich  eine  Spezialitat  der  englischen 
Molkerei.  Er  gehort  auf  die  englische  Tafel,  Avie  der  Edamer  auf  die 
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deutsclic,  hat  jedoch  durcli  seinen  vorzug;liclien  Geschmack,  ebenso  w'le 
der  letzterc,  den  Weltmarkt  erobert  imd  wird  liberall  in  den  Delika- 
tessenhandlungen  verkauft.  llieraus  folgt,  dass  nun  aucli  die  Fabrika- 
tion  aus  dein  Mutterlande  vorgescbritten  iind  auf  der  ganzen  Welt  verbreitet 
worden  ist.  Niclit  nur  die  Molkereien  von  Schweden  iind  Norwegen, 
von  Deutschland,  Belgien  und  Frankreich,  sondern  auch  die  Ainerikaner 
stellen  diesen  Kase  in  guter  Qualitat  her.  Derselbe  ist  sehr  hart  und 
halt  sich  daher  sehr  lange  Zeit,  indem  ihm  hochstens  der  Milbenfrah 
Schaden  bringt. 

Man  bereitet  den  Kase  aus  Vollmilch,  bei  einer  Warme  von  ca. 
30  Grad  C.,  nachdem  die  Milch  mit  Safran  und  Orlean  gefarbt  wurde. 
Die  Auslabung  erfolgt  in  einer  Zeit  von  60  bis  75  Minuten,  man  be- 
arbeitet  dann  den  Bruch  mit  der  Kaseharfe  sehr  stark,  laht  15  Min. 
absetzen  und  entfernt  den  vierten  Toil  der  uberstehenden  Molke.  Mit 
dem  Rest  wird  der  Bruch  von  neuem  bearbeitet,  bis  derselbe  Erbsen- 
grosse  erlangt  hat.  Nachdem  sich  dieser  Bruch  gesetzt  hat,  schopft 
man  die  Molke  soweit  wie  moglich  ab,  legt  iiber  den  Bruch  ein  Tuch 
und  darauf  ein  durchlochertes  Brett , welches  mit  Steinen  beschwert 
wird , sodah  die  iiberflussige  Molke  ganz  herausgepreht  werden  kann. 
Nachdem  auf  diese  AVeise  die  letzten  Molketeilchen  entfernt  sind,  bringt 
man  den  Bruch  auf  den  Kilsetisch  und  bearbeitet  hier  mit  2 bis 
37o  Salz  und  laht  ihn  darauf  durch  die  Kasebruchmuhle  passieren. 

Der  Bruch  wird  darauf  in  Blechformen  gefiillt  und  unter  der 
Presse  einem  langsam  steigenden  Druck  ausgesetzt,  welcher  zu  30  kg 
zu  einem  kg  Kase  gesteigert  wird.  Nach  dem  Pressen  legt  man  die 
Kase  entweder  in  ein  Salzbad  oder  reibt  sie  erst  einige  Tage  von  auhen  mit 
Salz  ein  und  bringt  sie  dann  in  das  Salzbad  und  darauf  in  den  Kasekeller, 
in  dem  sie  bei,  15  Grad  C.  reif  werden.  In  England  benutzt  man  eine 
besondere  Methode,  welche  darin  besteht,  den  Kase  nach  dem  Salzen 
in  einem  diinnen  Baumwollstoff  einzuwickeln  und  zwei  bis  drei  mal  zu 
wenden.  Zu  beachten  ist,  dass  die  auhere  Rinde  der  Kase  ziemlich 
trocken  gehalten  wird,  und  dass  die  Kellerwarme  nicht  zu  hoch  geht. 
Unter  diesen  Verhaltnissen  reift  der  Kiise  in  4 bis  5 Alonaten  aus. 
Die  grohen  Kase  brauchen  selbstverstandlich  langere  Zeit  und  sind  in 
der  Regel  erst  nach  10  Monaten  genullfahig.  In  der  Regel  macht  man 
ihn  20  bis  25  Kilo  schwer  und  kann  man  derartige  Kiise  4 bis  5 Jahre 
aufbewahren.  Die  Ausbeute  ist  eine  ziemlich  gute,  indem  man  aus  9 
bis  10  1 Milch  1 kg  reifen  Kiise  gewinnt. 

Edamer  Kase. 

Der  Edamer  Kiise  war  bis  Ende  1860  ein  S])ezialartikel  der 
Hollandischen  Kiisereien.  Zucrst  wurden  an  den  holliindischen  Grenz- 
bezirken  in  Deutschland , z.  B.  in  Norden  durch  die  Firma  H.  Sassen, 
und  sjiiiter  auch  in  Belgien  und  Frankreich  mit  Eilblg  Nachahmungen 
des  Edamer  Kiises  hcrgestellt.  lleute  liaben  wir  eine  gauze  Reihe  von 
Molkereien  in  den  verschiedensten  Gegenden,  welche  diesen  Kiise  fahri- 
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ziereii , imd  in  den  Delikatessenliandlungen  der  ganzen  Welt  wird  das 
Fabrikat  zuin  Verkaiife  gebraclit.  In  Frankreicli  sind  sie  unter  dein 

Nainen  „tetes  de  maure“  bekannt.  Zum  Laben  benutzt  man  ein  Lab, 
welches  aus  Kalbcrmagen  bereitet  wird,  die  mit  Molken  und  der  Salz- 
soole  ausgezogen  werden , in  denen  die  Kase  gesalzen  gelegen  liaben. 
Dadurcdi  kominen  in  den  Lab  eine  grobe  Menge  von  Garungserregern 
liinein,  welche  den  schnellen  Reifungsprozeh  der  Kase  bewirken.  Man 
benutzt  die  frische  IMorgenmilch , gielk  dieselbe  in  holzerne  Wannen 
und  labt  sie  im  Sommer  bei  33  bis  34  im  Winter  bei  35  bis  36  Grad  C. 
Gleichzeitig  wird  die  Farbe  zugesetzt,  welche  aus  Orlean  besteht.  Die 
IMilch  wird  in  10  bis  15  Min.  dickgelegt  und  dann  der  Bruch  mit  der 
hollandischen  Kaseharfe  durchzogen.  Man  sammelt  den  Bruch  auf  einem 
Haarsieb  und  unterwirft  ihn  einer  vorlaufigen  Pressung.  Es  wird  dieser 
Bruch  sodann  in  holzerne  Formen  hineingefiillt,  unter  schwachem  Salzen 
mit  Salzpulver  oder  Salzlake  und  einer  Pressung  unterworen.  Hier- 
bei  wird  3 bis  4 mal  gewendet  und  immer  wieder  von  neuem  nachge- 
prelk.  Man  bringt  die  aus  der  Presse  genommenen  Kase  auf  zwei 
Minuten  in  ein  Bad  von  siiller  Molke,  welche  auf  50  Grad  angewarmt 
ist,  preht  ihn  dann  wieder,  rollt  sie  in  einen  leichten  Baumwollstoff  und 
bringt  sie  zur  Schluhpressung  in  die  Form  zuriick,  in  denen  sie  3 bis 
12  Stunden  unter  hohem  Druck  gelassen  werden.  Eine  weitere  Be- 
handlung  besteht  in  dem  Kaszetter,  das  ist  eine  offene  Holzform,  in 
die  man  die  aus  der  Presse  und  aus  dem  Tuch  genommenen  Kase 
hineinsetzt.  Diese  Form  dient  zum  weiteren  Salzen,  indem  man  die 
Kase  in  trocknem  Salz  umwendet  und  in  die  Form  zurfickstellt,  das 
Salzen  wiederholt  man  taglich  einmal,  bei  warmem  Wetter  zwei-  bis 
dreimal. 

Die  entgiiltige  Salzung  erreichen  die  Kase  im  Salzbade , das  ist 
die  von  den  trockenen  Salzen  ablaufende  Fliissigkeit,  in  der  die  kleineren 
Kilse  8 bis  14  Tage,  die  groberen  2 bis  3 Wochen  king  verbleiben. 
Hierbei  soil  die  Temperatur  des  Salzraumes  20  Grad  C.  betragen. 

Nachdem  die  Kase  auf  diese  AVeise  geniigend  Salz  angezogen 
haben,  wascht  man  sie  in  Molken  ab,  trocknet  sorgfaltig  und  bringt  sie 
in  die  Kasekammer,  wo  man  dieselben  auf  Lattengestellen  lagert.  Die 
ersten  vier  AVochen  wendet  man  sie  taglich,  spater  jeden  zweiten  Tag 
und  nach  4 bis  5 AA^ochen  nur  noch  1 bis  2 mal  in  der  AA’^oche. 

Die  Temperatur  in  diesen  Kammern  soli  10  bis  22  Grad  C.  be- 
tragen. Hier  bleiben  die  Kase  ca.  5 AVochen  und  werden  dann  bereits 
in  den  Handel  gebracht.  Jedoch  werden  sie  erst  nach  2 bis  3 AEonaten 
genubfahig.  Die  frischen  Kase  werden  auch  gegessen,  es  fehlt  ihnen 
allerdings  der  pikante  Geschmack.  Im  Handel  bndet  man:  weibe,  gelbe 
und  rote  Kase,  hin  und  wieder  auch  violett  oder  blau  und  griin  ge- 
musterte  Sorten,  letztere  haben  nur  lokale  I^edeutung,  wahrend  die  rot- 
gefarbten  fur  den  Export  hergestellt  werden.  Sobald  der  Kase  zum 
A^ersand  kommt,  wird  er  von  auben  gebiirstet,  geputzt  und  abgeschabt, 
sodab  die  Oberflache  rein  wird  und  wird  die  aubere  Rinde  derjenigen 
Kase,  welche  keine  Farbe  erhalten,  mit  Leinol  eingerieben.  Dadurch 
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wird  eine  gelbliche  liindenscliicdit  erzeugt  und  man  nennt  diese  Kase 
„Weibe  Kase“.  Die  roten  Kase  farbte  man  friiher  durcb  Tournesol, 
dem  roten  Farbstoff  der  Farberrote  Crozopliora  tinctoria,  welclier  im 
stidliclien  Frankreicb  angebaut  wird.  Der  gekocbte  Salt  der  Blunien- 
blatter  und  Frilcbte  diente  sclion  vor  langer  Zeit  zum  Farben  von  Eb- 
waren  usw. , aiicdi  stellte  man  daraus  die  Tournesollappcben  her,  das 
sind  Leinwandlappcben,  die  in  den  Saft  eingetaucht  und  dann  ge- 
trocknet  werden.  Man  verkauft  den  Farbstoff  heute  nocdi  in  einigen 
Gegenden  unter  dem  Namen  „rotes  Scbminklappchen“ , „Bezetta 
rubra“.  Mit  diesen  Lappchen  wurde  der  Kase  von  auben  eingerieben, 
einzelne  Fabrikanten  benutzten  aucli  eine  Abkocbung  von  Cochenille 
mit  Weinstein  und  Pottasche,  dock  sind  diese  natiirliclien  Farbstoffe  in 
neuerer  Zeit  durcb  einen  billigeren  Anilinfarbstoff  verdrangt,  welcher 
unter  dem  Namen  „Kbodamin“  als  Farbemittel  allgemein  verbreitet  ist, 
da  die  Farbe  giftfrei  hergestellt  wird.  Dieser  Farbstoff  wird  in  Wasser 
gelost  und  die  Kase  werden  wiederbolt  mit  demselben  eingerieben  und 
erbalten  dann,  nacbdem  sie  getrocknet  sind,  eine  Abreibung  mit  ge- 
kochtem  Leinol.  Fur  die  Tropen  packt  man  die  guttrocknen  Kase  in 
Schweinsblasen  ein , welche  nab  tiber  dieselben  o-ezoo'en  werden.  In 
Holland  und  an  der  Nordseekilste  wird  dieser  Kase  massenliaft  verzchrt. 
Man  ibt  ilin  dort  bereits  des  Morgens  zum  Kaffee  und  bescliliebt  mit 
ihm  die  Abendmalilzeit. 

Aus  100  1 Milch  erlialt  man  10  bis  11  kg  frisclie  und  8 bis 
9 kg  reife  Ware.  Durcb  das  Lagern  der  Kase  auf  dem  Boden,  wie 
es  bei  den  Konsumenten  liblich  ist,  gewinnt  derselbe  eine  grobe  Scbarfe, 
indem  sicb  feucbte  Locber  in  der  Rinde  bilden,  von  denen  aus  die  Zer- 
setzuiigen  in  den  Kase  hineinscbreiten,  dock  mub  darauf  geacbtet  wer- 
den, dab  Milbenfrab  und  Fiiegeneier  durcb  wiederboltes  Abbiirsten  be- 
seitigt  werden.  Es  gescbieht  dieses  am  besten  dadurcb,  dab  man  die 
Kase  alle  4 — 6 Wocben  mit  beibem  Wasser  abbiirstet  und  nacbdem 
sie  wieder  lufttrocken  geworden  sind,  wiederum  auf  den  Boden  bringt. 
Die  angeschnittenen  Kase  wickelt  man  sebr  oft  in  leinene  Tiicber,  die 
mit  Salzwasser,  Rum  odor  Bier  angefeucbtet  werden.  Es  sind  in  Hol- 
land diese  Kasebrockel,  welcbe  in  Rum  gelegen  baben,  als  Delikatesse 
besonders  gescbatzt. 

B e z u g s tj  u e 1 1 e n : 

W.  Becker,  Kempen  a.  Niederrb. 

C.  Brinkmann,  Noordscbarwonde  (Holland). 

F.  Derlien,  Liibeck. 

Molkerei  Genossenscb.  Haffen-Mebr  a.  Niederrb. 

Molkerei  Grietbausen  a.  Niederrb. 

J.  Knij)per,  Rees  (Holl.  Grenze). 

Gebr.  Raadts,  Rees  (Holl.  Grenze). 

Pb.  Scbacb  jun.,  Freimersbeim  (Rbld.). 

A.  Schmidt,  AVasselnbeim  i.  Els. 

E.  Unglebrt,  Bagow  Pawesin. 

Tb.  Vogel,  Emmerich  (Niederrb.). 
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Hollandischer  Goudakase. 

Der  Gouda  koinmt  im  Handel  unter  verscliiedenen  Varietaten  vor: 

1.  als  echter  Gouda, 

2.  als  Maikaas,  dtsch.  Maikase, 

3.  als  Jodcukaas,  dtscli.  Judenkase, 

4.  als  Heeinraadskaas  = Gelieimratskase, 

5.  als  Nieuweiuelksc'lie  Hooikaas  = Neumilcli-lleukase, 

Von  dcm  eigentliclieu  Gouda  maclit  man  in  Siidholland,  in  der 
Nalie  der  Stadt  Gouda,  sowie  an  der  Graen  imd  liollandisclien  Ysel  die 
besten  Qualitaten,  welclie  aus  Vollmicli  hergestellt  werdcn,  jedocli  kommt 
aucli  ein  lialbfetter  und  magerer  Goudakase  in  den  Handel.  Man  bringt 
die  frisclie  Morgenmilcli  in  liolzerne  Wannen  und  labt  sic  bei  30  bis 
33  Grad  C.  aus.  Vor  dem  Laben  setzt  man  einen  Auszug  von  Orlean 
zu  und  legt  die  Milch  in  einem  Zeitraum  von  15  Min.  dick.  Wie  beim 
Edamer  zersclineidet  man  das  Gerinnsel  mit  der  Kaseharfe,  zielit  die 
Molke  ab  und  zerkleinerc  den  Bruch  bis  auf  Bohnengrohe,  zu  diesem 
gielk  man  erwarmte  Molke,  bis  die  Temperatur  der  Masse  40 — 43  Grad  C. 
betragc  Bei  niederer  Temperatur  erhalt  man  einen  saftigeren  Teig, 
der  nicht  sehr  haltbar  ist,  bei  ca.  40  Grad  wird  ein  haltbarer  Kase 
erreicht,  bei  Warmegraden  von  45  — 50  dagegen  wird  der  Bruch  zahe 
und  lalk  sich  nicht  weiter  verarbeiten.  Durch  die  fortdauernde  Zer- 
kleinerung  wird  der  Bruch  bis  auf  Weizenkorngrohe  zerteilt  und  wenn 
er  gut  ist,  so  zeigt  er  ein  Knirschen  zwischen  den  Zahnen.  Sobald 
dies  Merkmal  erreicht  ist,  bringt  man  den  Bruch  zusammen,  entfernt 
die  letzten  Teile  der  Molken  und  bringt  unter  fortwahrendem  Kneten 
die  notige  Menge  Salz  hinein.  Sodann  fiillt  man  ihn  in  die  Formen. 

Die  Formen  bestehen  aus  Weidenholz,  es  sind  halbkugelformige 
Napfe,  deren  Boden  durchlochert  ist  und  die  ungefahr  5 — 8 kg  Kase- 
teig  fassen.  Die  Fiillung  geschieht  mit  den  Handen,  indem  der  Teig 
wiederum  zerpfliickt,  tiichtig  geknetet,  ausgedriickt  und  gepreht  und 
dann  in  die  Form  hineingefiillt  wird,  sodah  der  Teig  iiber  den  Rand 
hinausragt.  Man  beginnt  dann  sofort  mit  der  Pressung.  Um  den  Kase 
recht  trocken  zu  erhalten,  nimmt  man  ihn  nach  dem  ersten  Pressen  aus 
der  Form  heraus,  zerreibt  ihn  oder  treibt  ihn  durch  die  Bruchmuhle, 
fiillt  ihn  von  neuem  in  die  Form  und  preht  ihn  zum  zweiten  Male.  Er 
bleibt  unter  steigendem  Druck  12 — 24  Std.  unter  der  Presse  liegen; 
man  wendet  ihn  drei-vierstundlich  einmal  um.  Aus  der  Presse  kommt 
der  Kase  in  das  Salzbad,  wird  dann  getrocknet  und  darauf  wieder  mit 
Salz  bestreut  und  eingerieben,  bis  die  Salzung  vollendet  ist.  In  der 
Kasekammer  wendet  man  die  ersten  4 Wochen  taglich  einmal  und 
spater  einmal  in  der  Woche,  wobei  die  auhere  Schicht  abgerieben  wird 
und  nach  ca.  3 Monaten  bringt  man  ihn  genuhreif  in  den  Handel.  Sie 
werden  von  auhen  griindlich  trocken  gerieben,  mit  Bier  oder  Essig, 
in  welchen  Safran  gelost  ist,  gewaschen  und  erhalten  dadurch  eine  gelbe 
Rinde,  welche  konservierend  auf  die  Kase  einwirkt. 

Die  Maikase  sind  kleiner,  man  macht  sie  zu  anfang  des  Sommers 
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und  bringt  sie  bald  in  den  Verkebr,  well  sie  bescdirankte  Haltbarkeit 
besitzen.  Die  Fabrikation  ist  im  iibrigen  die  gleiclie,  wie  beim  Gouda. 

Der  Judenkase  wird  aus  weicberem  Teig  liergestellt,  er  ist  daber 
vveniger  trockeii  und  bebalt  nicdit  die  kugelfoimige  Form,  weil  der  Kase 
tlacli  lauft.  Aucdi  dieser  Avird  nacb  dem  Verfaliren  des  Gouda  lierge- 
stellt,  dock  setzt  man  beim  Laben  eine  geringe  Menge  fadenziehender 
Milch  zu,  wodurcli  der  Kase  einen  milden  Geschmack  erhalt. 

Der  Gelieimratskase  Avird  nacb  Art  des  Maikases  bereitet,  die 
Milch  Avird  uberfettet  und  starker  gelb  gefarbt.  Der  Kase  kann  alt 
Averden  und  zeichnet  sich  durcli  grohere  Scliarfe  aus. 

Der  Neumilch-Heukase  endlich  kommt  selten  iiber  die  hollandische 
Grenze  hinaus.  Er  AAurd  aus  der  friscben  J\rilch  liergestellt,  A\'elche  die 
Kiibe  nacb  dem  Bezug  der  ersten  Sommerwaide  geben.  Diese  Sommer- 
AAUiiden  sind  Avahreud  des  Friilijabrs  niclit  besetzt,  der  GrasAvuchs  ist 
stark  entAvickelt,  und  in  der  Tat  Av^andern  die  Kiibe  bis  an  den  Bauch 
in  dem  iippigen  Grase  umber,  das  Futter  ist  uberreicblicb  vorbanden 
und  daber  zeigt  auch  die  Milch  eine  bedeutende  Verbesserung  in  Fett- 
gebalt  und  Aroma,  Avelcbe  sicli  natiirlicb  der  Butter  und  dem  Kase 
mitteilen.  Und  derselbe  Unterscbied,  Avelcber  sicli  ZAviscben  Gras-  und 
Stallbutter  zeigt,  macbt  sich  in  dem  Kiise  der  verscbiedensten  Jabres- 
perioden  bemerkbar.  In  den  Gegenden,  ^vo  man  nur  Stallfutterung  hat, 
merkt  man  diese  Unterscbiede  naturlicb  nicbt.  Sie  treten  aber  be- 
sonders  bei  Neumilch-Heukase  auf,  und  daber  scbiitzt  der  Hollander 
diese  Sorte  sebr.  Er  macbt  aus  der  Milch  keine  DauerAvare,  sondern 
einen  friscben  Kase,  Avelcber  nacb  3 — 4 Woclien  Reifezeit  und  vielleicbt 
nocb  friiber  verzebrt  Avird. 

Bezugs  q uellen. 

C.  Brinkmann,  NoordscbarAvondc  (Holland). 

J.  Knipper,  Rees  (boll.  Grenze). 

Gebr.  Raadts,  Rees  (boll.  Grenze). 


Parmesan-Kase  = Formaggio  di  Qrana. 

Eine  eigene  Rolle  unter  den  Kitsen  ninimt  der  italieniscbe  Parmesan 
ein,  Avelcber  als  Avicbtigstes  Fabrikat  der  ganzeii  italieniscben  iMolkerei 
bekannt  ist  und  in  groben  Massen  liergestellt  Avird  und  in  Bezug  auf 
seinen  HandelsAvert  den  besprocbenen  ScliAveizer-  und  Hollanderkasen 
gleicbstebt  und  sicli  trotzdem  mit  diesen  nicbt  vergleicben  liilit.  Der 
Parmesankase  Avird  Avenig  als  soldier,  mit  Butter  und  Brot  gegessen,  er 
Avird  aber  fast  alien  Gericbten  zugesetzt,  AA^elcbe  in  Italien  einbeimiscb 
sind.  Zu  samtlichen  Meblspeisen,  von  Makkaroni  bis  zu  Polenta  Avird 
der  Kiise  als  GeAviirz  gemiscbt.  Audi  in  Deutschland  kann  man  sich 
Makkaroni  mit  Scbinken  obne  Parmesankase  kaum  deiiken.  Die  Her- 
stellung  bescbrankt  sicli  auf  die  Gebieti*  von  Oberitalien,  die  Gegenden 
des  Podusses  sind  die  eigentlicben  Fabrikationsstellen,  nordlicb  vom  Po,  in 
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der  Provinz  Emilia  maclit  man  den  Lodisaner  iind  siidlicdi  den  Parmesaner. 
Den  Lodisaner  macht  man  aus  entfetteter  iMilcdi,  indem  die  ^Milcdi  24  Std. 
abg'crahmt  wird,  wahrend  der  Parmesaner  aus  fettreielierer  Milcdi  gemaclit 
wird,  welcdie  nur  12  Std.  lang  abgerabmt  ist.  In  beiden  Fallen  miscdit 
man  diese  abgeralimte  IMilcli  mit  der  Vollmicdi  des  IMorgens.  Diese 
Milch  wird  in  folgender  Weise  gelabt:  Die  Labkessel  entlialten  300  bis 
400  1 Milch,  welche  bei  32 — 33  Grad  C.  vorgewarmt  wird.  Das  ge- 
braiichlichste.  Lab  bereitet  man  aus  frisclien  Kalbermagen,  die  zer- 
schnitten,  mit  Essig,  Salz  und  einigen  Zitronenscheiben  und  mit  zerriebenem 
alten  Kase  geniischt  werden.  Diese  Labmasse  wird  in  steinernen  Topfen 
aufbewahrt,  man  gebraucht  einige  Loffel  roll  der  Masse,  die  auf  ein 
leinenes  Tuch  gebracht  und  nun  mit  der  Hand  in  der  Milch  ausge- 
knetet  werden,  sodali  die  festen  Teile  in  dem  Tuch  zuriickbleiben,  die 
fliissigen  dagegen  in  die  Milch  libergehen.  So  wird  die  Milch  im  Sommer 
in  der  Zeit  von  — 1 Stde. , im  AVinter  in  der  Zeit  von  1 — 3 Stdn. 
dickgelegt  Zur  Zerkleinerung  des  Bruches  wird  ein  besonderer  Brecher 
benutzt,  der  aus  einem  Holzstabe  besteht,  an  dessen  unterem  Ende  eine 
Anzahl  eiserne  Drahte  kreuz  und  quer  eingesclilagen  sind.  Mit  diesem 
Stabe  fahrt  der  Kaser  in  senkrechter  Richtung  durcli  die  Masse  und 
zerkleinert  den  Bruch.  Und  nun  wird  auf  100  1 Milch  0,5  g gepulverter 
Safran  zugesetzt.  ^Man  laht  dann  den  Bruch  absetzen.  Xach  kurzer 
Zeit  erwarmt  man  den  Kessel  auf  50  — 60  Grad  C.,  unter  fortwahrendem 
Riiliren.  Dabei  sauert  sich  die  Molke  stark  an  und  es  ist  die  Kunst 
des  Kasers,  nun  den  Zeitpunkt  festzustellen,  wann  mit  der  Erwarmung 
und  mit  dem  Riihren  aufgehort  werden  mulL  Es  wird  dann  der  ganze 
Bruchkuchen  mit  einer  besonderen  Schaufel,  auch  mit  Kasettichern  oder 
der  Hand  aus  dem  Kessel  gehoben  und  in  einen  Hcdztrog  gebracht, 
dessen  Boden  durchlocht  ist,  sodall  die  Molke  ablaufen  kann.  Die 

weitere  Bearbeitung  besteht  im  Salzen,  Formen  und  Pressen  wie  ge- 
wohnlich.  Nachdem  die  Masse  24  Std.  geprelk  ist,  wendet  man  die 
Form  3 — 4 mal,  schlagt  den  Kase  frei,  reibt  auf  der  ganzen  Oberllache 
mit  Salz  ein  und  bringt  ihn  in  seine  Form  zuriick.  Dieses  Verfahren 
wird  taglich  wiederholt  und  dauert  20  — 40  Tage  lang.  Dann  kommt 
der  Kase  in  die  Keller  und  bleibt  hier  unter  hauhgem  Wenden  und  Ab- 
reiben  der  Auhenschicht,  zwei  bis  drei  Monate  liegen.  Ist  die  Rinde 
hart  geworden,  so  reibt  man  sie  mit  Spiritus,  Kienrull  und  Leinol  ein, 
sodal]  die  Auhenschicht  eine  griindlich  schwarze  Farbe  erhalt.  Die 
Kase  werden  in  Schwere  von  30—50  kg  hergestellt. 

Die  Sommerkase  von  April  bis  September  heihen  = ,,Maggenghi“. 

Die  Herbstkase  von  Oktober  bis  November  heihen  = „Quateroli“. 

Die  Winterkase  werden  „Terzoli“  benannt. 

Da  der  Kase  nur  als  Reibekase  benutzt  wird,  so  erlangt  er  seine 
guten  Eigenschaften  erst  nach  Jahren,  nachdem  er  stark  ausgetrocknet 
ist.  Man  hat  auch  fiir  die  verschiedenen  Altersperioden  besondere 
Namen.  Der  junge  Kase,  bis  zu  l^/.,  Jahren  heiht  „alla  stagione“, 
der  altere  wird  als  „stravechio“  bezeichnet. 

Die  Ausbeutung  der  IMilch  ist  verhaltnismahig  gering,  indem 
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100  1 Milch  nur  ca.  5 kg  Kiisc  geben.  Uoch  werden  nebenbei  iiocli 
ca.  2 kg  Butter  erhalteii. 

Hiermit  konneii  wir  das  Gcbiet  der  Subuiilclikase  abschliehen. 


IL 

Sauertnilch-Kase. 

Die  Sauermilcbkaserei  unterscheidct  sick  von  der  Sillimilcbkaserei 
dadurch,  dab  an  Stelle  des  Labes  bier  die  freiwillige  Saiierung  der 
Milch  tritt,  urn  Kasestoff  auszuscheiden.  Bei  der  Sauermilchkaserei 
nennt  man  cliesen  ausgeschiedenen  Kasestoflf’  nicht  den  Teig  oder  die 
Dicketen,  sondern  den  Quark.  In  beiden  Fallen  handelt  es  sich  um 
das  ausgeschiedene  Kasein,  welches  bereits  iin  Anfang  dieses  Werkes 
naher  besprochen  wiirde.  Dock  ist  der  Geschmack  und  der  Nahrwert 
dieser  beiden  Kaseine  nicht  gleich.  Die  Sauerung  wird  durch  den 
Entwicklungsprozeb  verschiedener  Bakterien  hervorgerufen,  welche  unter 
dein  Namen  Milchsaurebakterien , Milchsaurekokken  usw.  bekannt  sind. 
Diese  Organismen  entwickeln  sich  am  besten  bei  Warmegraden  von 
15  — 20  Grad.  Dock  schreitet  der  Dickungsprozels  bis  zu  45  Grad  C. 
vor.  Bei  50  Grad  C.  wird  der  Kiise  iibenvarmt  und  bekommt  einen 
unangenehinen  Geriich  und  einen  seifenartigen  Geschmack.  Bekannt 
ist  es  auch,  dab  die  Milch  im  Sommer  sehr  leicht  sauert  und  dick  wird, 
wenn  die  Temperatur  hock  ist  und  Gewitter  am  Himmel  stehen,  und 
man  glaubt,  dab  die  elektrischen  Spannungen  in  der  Atmosphare  nicht 
ohne  Einflub  sind  aul  die  Entwicklung  dieser  Organismen  und  auf  die 
Schnelligkeit  der  Garung. 

Hat  man  eine  stark  saure  Milch,  so  labt  sich  durch  Mischen  der- 
selben  mit  fri^cher  Milch  auch  die  letztere  sehr  bald  dick  legen.  Die 
Milch  bekommt  ein  gallertartiges  Aussehen,  besitzt  dann  einen  angenehm 
sauerlichen  Geruch  und  einen  erfrischenden  sauerlichen  Geschmack. 

Erwahnt  sei  nock,  dab  der  Quark  sowohl  aus  abgerahmter  wie 
auch  aus  Vollmilch  und  iiberfetteter  Milch  hergestellt  werden  kann. 

Frischer  Quarkkase. 

Wenn  man  die  geronnene  I\Iilch  erwarmt,  so  wird  der  Quark 
brocklich  und  bekommt  einen  trocknen  umingenehmen  Geschmack.  Aus 
diesem  Grunde  soli  man  die  Warme  nicht  iiber  38  — 40  Grad  steigern 
und  von  Zeit  zu  Zeit  etwas  sul.ie  Milch  zusetzen,  um  einen  geschmei- 
digen  weichen  Kase  zu  erhalten.  Dieser  Quarkkase  kommt  als  soldier 
direkt  in  den  Handel,  und  bildet  ein  sehr  nahrhaftes,  leicht  verdaulichcs 
Nahrmittel,  welches  unter  Zusatz  von  GeAviirzen  direkt  mit  Brot,  Kartoffeln 
oder  Reis  genossen  wird.  Auch  zur  Herstellung  von  Gebilck , zu  dem 
bekannten  (difU'kkuchen  und  andern  Genubmitteln  wird  dieser  trische 
Kasestoff  gebraucht,  wie  liereits  an  einer  friiheren  Stelle  dieses  Buches 
bemerkt  wurde. 
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Man  kann  den  (^)nark  in  Fiisser  oder  Siicke  verpaekt  langere  Zeit 
iin  Eiskeller  anf bewaliren,  bei  gcwdbnliclier  Temperatur  und  der  Luft 
auso'esetzt  halt  sicli  der  Quark  nielit  ini  reinen  Zustande,  sondern  niir 
dann  wenn  man  ilin  in  Salz  konservdert  und  scharf  austrocknet.  Auf 
diese  Weise  erhalt  man  dann  die  Quarkkiise,  von  denen  die  folgenden 
eine  allgemeine  Verbreitung  liaben: 


I.  Harz^Kase. 

Die  saure  Milch  wird  auf  28 — 30  Grad  C.  erwarmt,  dann  wild 
der  Kasestoff  gesammelt  und  mit  oder  ohne  Zusatz  von  Kunimel  ge- 
formt,  entweder  durch  Zusammendrucken  mit  den  Handen  oder  durch 
Eindriicken  in  holzerne  oder  irdene  Formen.  Nach  dem  Formen  werden 
die  Kase  oberHachlich  mit  Salz  bestreut  und  24  Stunden  lang  stehen 
lassen,  sodann  entformt  und  auch  auf  der  anderen  Seite  gesalzen  und 
auf  Hiirden  gelegt,  die  an  einem  trockenen  und  warnien  Orte  stehen. 
Nach  8—14  Tage  uberziehen  sie  sich  mit  einer  diinnen  fettigen  Haut, 
kommen  dann  einige  Tage  in  den  feuchten  Keller  und  werden  darauf 
in  Korben  oder  Kisten  verpaekt,  in  denen  sie  einen  Reifungsprozeb 
durchmachen.  Man  erhalt  aus  100  Pfund  Quark  ungefahr  500  Harz- 
kase  im  Gewicht  von  je  ca.  90  gr. 

Bezugsquellen: 

Molkerei  Ahlstedt-Garmissen  b.  Hildesheim. 

R.  Barth,  Molkerei,  Gera-R. 

Fr.  Ben  die  r,  Wegeleben  a.  H. 

Tilo  Brandis,  Zentralkiisefabrik,  Hildesheim. 

F.  W.  Briin ing,.  Wernigerode  a.  H. 

E.  Deikers  Kaserei,  Heringen  a.  H. 

W.  Dietrich,  llohenhameln. 

G.  Eng  elk  e,  Heimburg  a.  H. 

Molkerei-Geno  ssenschaft,  Freden  a.  d.  Leine. 

Molkerei  Guben,  N.  L. 

Harzer  Kaserei,  Barbis  i.  H. 

L.  Henze,  Harsum  i.  H. 

G.  Oyen,  Kaserei  Harsum. 

F.  Ohlendorf,  Quedlinbiirg  a.  H. 

Heinr.  Henneberg,  Kaserei  Derenburg  a.  H. 

Jos.  Hiegendorf,  Riiserei,  Hockeln  b.  Gross -Diiiigen. 

Wilh.  Kaye,  Thale  a.  H. 

Rittergut  Thiiringen,  Kelbra  a.  Kyffh. 

J.  liantsch,  Nebotein  b.  Olmiitz. 

Fr.  Leher,  Bergen  b.  Nikolsburg  (Mehr.). 

W.  Leinung,  Berga  a.  Kyff. 

F r.  Martens,  Molkerei  Eldagsen  i.  H. 

G.  Matzeit,  Kaserei,  iMagdeb.-Neustadt,  Bankstr. 
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C.  Moeller  Nachf.,  Biittelstedt  i.  Tliiir. 

F.  Morgenrotb,  Themar  (Thiir.  Wald). 

J.  Pag  el,  Kasefabrik,  Harsum. 

Gebr.  Raab,  Minsleben  a.  H. 

E.  Ramm,  Dampfmolkerei  Gr.  Erbe.  b.  Baddeckenstedt. 

A.  Schmidt,  Kiiserei  Ordeiiberg  (Hessen). 

G.  Schnurpfeil,  Kasefabrik,  Liegnitz  i.  Schles. 

G.  Schnell,  Guben  (Nied.-Lausitz). 

A.  Sc  bom  burg,  Kaserei  Stiege  i.  H. 

Seil,  Kasefabrik,  Olbersleben  i.  Tbiir. 

Hugo  Selber,  Goslar  a.  H. 

E.  Unglebrt,  Kasefabrik  Bagow-Pawesin. 

II  e r m,  V o p e 1 i u s , Laiigentbal  i.  H. 

H.  Wolf,  Borsum  (Post  Harsum). 

II.  Mainzer  Handkase. 

Der  Mainzer  Kase  wird  aus  abgerabmter  und  aus  Buttermilcb 
gemacht,  indem  man  beide  Milcbarten  ungefabr  zu  gleicben  Teilen 
mischt  und  bis  zum  nacbsten  Tage  steben  lallt,  dann  1 bis  1^2  ^td. 
lang  auf  45  Grad  C.  erwarmt.  Es  wird  dann  die  ausgetretene  Molke 
abgesondert  und  der  Quark  durcb  die  friiber  bescbriebene  Quarkmiihle 
getrieben.  Nacbdem  der  Bruch  die  jMiible  passiert  bat,  mengt  man 
ihn  mit  drei  Prozent  Kocbsalz , treibt  ibn  nocbmals  durcb  die  Miihle 
und  fiillt  in  den  Prellsack,  welcber  dann  12  bis  24  Std.  lang  unter  die 
Presse  kommt.  In  friiberer  Zeit  setzt  man  diesem  Quark  geriebene 
Kartoffeln  und  aucb  wold  Meld  zu,  doch  kommen  derartige  Miscbungen 
beute  nicbt  mehr  in  den  Handel,  wabrend  die  Landwirte  fiir  eigenen 
Gebraucb  bin  und  wieder  den  Kartoffelzusatz  nocb  lieben.  Man  prelk 
den  Quark  in  Holzformen,  legt  die  fertigen  Kascben  auf  Hiirden,  bringt 
sie  in  einen  feucbten  Kellerraum,  der  auf  ca.  20  Grad  erwarmt  ist,  wo 
der  Kase  austrocknet.  Ilierauf  kommen  sie  in  den  Reifungsraum,  in 
welcbem  sie  solange  liegen  bleiben,  bis  die  aussere  Scbicbt  feucbt  wird. 
Darauf  reibt  man  sie  trocken  und  verpackt  in  Kisten  und  lallt  sie  in 
diesen  Kisten  bis  zum  vollstandigeii  Durcbreifen  im  Keller  steben.  Die 
Kase  werden  namentlicb  in  Suddeutscldand,  in  Bayern  z B.  vielfacb 
zum  Bier  verzebrt  und  auf  diese  Kase  beziebt  sicb  d(‘r  Ausspruch 
Liebigs,  dad  Bier  und  Kase  zusammengeboren. 

In  fruheren  Jabren  wurde  der  Kase  nur  mit  der  Hand  geformt, 
daber  der  Name  Mainzer  Handkase,  beute  verwenden  die  groderen 
Kiisereien  wobl  nur  Formbrettcr  oder  Holzformen,  um  eine  gleicbmadige 
Ware  zu  erzielen. 

B e z u g s q u e 1 1 e n : 

Molkerei  Bor  ken,  Bz.  Kassel. 

Dampfmolkerei  Zell  i.  Odenwald. 

C.  Gres  sard,  Kaserei  Weblbeiden  b.  Kassel. 

C.  Gerloff,  Kasefabrik  Benningsen  a.  I). 
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Molkerei  Gogol  in,  Gogoliiike  b.  Bromberg. 

Zcntral-Kasefa  brik,  Ilildcsheim. 

Mo  Ik.  Gen.  llaffen-lMebr  a.  N.-Rh. 

Jos.  Hilgeiidorf,  Kaserei,  Hockelii  b.  Gross-Diiiigeii. 

C.  Haasz,  Olmiitz. 

J.  Lantseh,  Neboteim  b.  Olmiitz. 

K a s e fa  b r i k , ]\Ioys-Gorlitz. 

l\[olkerei  Niedermormter  a.  Rli. 

W.  Pape,  Kiisefabrik  Gr.-Gerau  b.  Mainz. 

Jean  S c h m e 1 z , Bretzenbeim  b.  Mainz. 

III.  Olmutzer  Quarkeln. 

Diese  Kase  sind  nacli  der  Stadt  Olmiitz  in  Maliren  benannt  und 
sind  namentlicli  in  Oesterreicli  Ungarn  und  in  den  ostlichen  deutschen 
Gebieten  sehr  beliebt.  Die  abgerahmte  Milch  wird  bei  30  bis  38 
Grad  C.  stehen  gelassen,  bis  sich  der  gauze  Kasestoif  ausgeschieden 
haty  derselbe  wird  gepreOt,  mit  3 bis  5%  gemisclit  und  sofort 

durch  Holzmodeln  geformt. 

Bezug  fur  Quarkelmodeln. 

Aktien-Ges.  Alfa- Separator,  Wien. 

Nacli  dem  Trocknen  werden  die  Kiise  mit  gesalzener  Molke  ab- 
gewaschen,  sie  werden  dann  in  Kisten  verpackt  und  erlangen  in  dieseii 
ihre  Reife. 

Diese  samtlichen  Handkase  werden  durch  Zusatz  von  Kasereife, 
oder  durch  Einlegen  in  Bier,  Wein,  Kornbranntwein  oder  Rum  wesent- 
lich  verbessert,  sie  erlangen  dadurch  einen  sehr  angenehmen  scharfen 
Wohlgeschmack  und  einen  angenehmen  Geruch.  In  der  Regel  mischt 
man  dem  Kasequark  Kiimmel  zu,  doch  werden  auch  andere  Gewiirze, 
namentlich  scharfe,  pfefferartige  zugesetzt,  auch,  was  weniger  bekannt 
ist,  geriebener  Merrettig,  Wasserpfeffer  u.  dergl.  einheimische  scharfen 
Gewiirze.  In  einigen  Gegenden  legt  man  den  Kase  in  griine  Wein- 
blatter,  Brennnesselblatter  oder  Hopfenblatter  und  bestreut  sie  auch  mit 
den  gelben  Hopfenbliiten,  jedoch  wird  derartiger  Kiise  meistens  fiir  den 
Selbstgebrauch  und  weniger  fiir  den  Verkauf  hergestellt.  So  gibt  es 
unziihlige  Abarten  dieser  deutschen  Sauermilchskilse.  Jede  Gegend,  ja 
fast  jeder  Ort  und  in  manchen  Orten  fast  jede  Familie  stellt  ihren 
eigenartigen  Kase  her,  welcher  nicht  in  den  Handel  gebracht,  sondern 
zum  eigenen  Gebrauch  konserviert  wird. 

Bezugsc[uellen: 

B.  Baldauf,  Harbatzhofen  (Bay.). 

H.  Briickner,  Jauer  i.  Schles. 

C.  Gerloff,  Kiisefabrik  Benningsen  a D. 

C . Haasz,  Olmiitz. 
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Keekener  Kaserei,  Keeken  b.  Cleve. 

J.  Lantscli,  Nebotein  b.  Olrniitz. 

Fr,  Leber,  Bergen  b.  Nikolsburg  (Maliren). 

Gen.  Molkerei  Stavenbagen  (Mklbg.). 

G.  AViese,  Kaserei  Altemveddingen. 

Es  wiirde  zuweit  geben,  die  samtlicben  Kasenamen  bier  anzu- 
iiibren,  in  weiteren  Kreisen  bekannt  sind  die  fblgenden: 

Lange  und  runde  Bauernkase. 

Tburinger  Kubkase. 

Grobe  und  kleine  Landkase. 

Stangenkase. 

Niebeimer  Kase  usw. 

Bezugs(|iiellen: 

Carl  Bruns,  Zentralkaserei  Algermissen. 

Harzkaserei,  Buttstadt. 

Kaserei  Carl  Sell,  Colleda. 

Otto  Seil  Olbersleben. 


IV.  Lederkase. 

Der  aus  saurer  Alilcli  oder  Buttermilcb  bergestellte  Quark  wird 
in  Sacken  geprebt , dann  gemablen  und  gesalzen  und  zu  10  bis  20 
Pfund  Gewicbt  in  Leinenbeutel  gefiillt  oder  aucb  in  Kasetiicber  einge- 
scblagen.  Die;se  Beutel  kommen  dann  einige  Tage  unter  eine  gewohn- 
licbe  Hebelpresse  bis  der  Kase  ziemlicb  trocken  geworden  ist,  dann 
nimmt  man  Ibn  aus  dem  Kasetucb  beraus,  labt  ibn  vollends  lufttrocken 
werden  und  bewabrt  ibn  im  Keller  auf.  Von  Zeit  zu  Zeit,  wird  die 
aubere  Scbicbt  mit  Salzwasser  abgewascben,  um  Milben-  und  Insekten- 
frab  zu  verbindern.  Der  Kase  besitzt  im  friscben  Zustande  eine  leder- 
artige  Bescbaffenbeit , kann  jedocb  scbon  nacb  ca.  4 AVocdien  gegessen 
werden  und  erfordert,  um  gut  verdaut  zu  werden,  eine  grobe  Menge 
Butter.  Man  verlangt  dann  diinnes  Brot,  dicke  Butter  und  nocdi  dickeren 
Kase.  Mit  zunebmendem  Alter  wird  dieser  Kase  bart  und  brocklieb, 
man  legt  ibn  dann  wobl  in  Tiicber,  di(‘.  mit  Salzwasser,  Bier  oder 
Branntwein  befeucbtet  sind  und  erzeugt  dadurcb  eine  grbberc*.  Scbarfe. 

Die  Kaserinden  und  die  Ueberbleibsel  des  troeknen  Kilses  werden 
von  den  sparsamen  Ilausfrauen  gerieben  und  wird  dann  der  geriebene 
Kase  auf  Butterbrot  gestreut. 

Ileute  kommt  dieser  Kase  niebt  mebr,  oder  nur  nocb  selten  in 
den  Handel,  vor  ca.  30  Jabren  l)ezablte  man  das  Pfund  mit  12  bis  20 
Pfennigen , je  nacli  seinem  Alter.  Der  Kase  ist  einbeimiscb  an  den 
deutscben  Nordseekiisten , Ostfriesland , Oldenburg,  Scbleswig-llolstein, 
bis  nacb  Jutland  binauf. 


IMolkereiprodukte. 


207 


V.  Vorarlberger  und  Tiroier  Sauermilchkase. 

Audi  in  (leu  Scliweizer  Gebieteii  uml  Gebirg*slfindern  der  Alpeii 
liegt  die  Sauermilclikaserei  fast  ganz  in  den  Handen  der  Hausfraiien. 
Der  Quark  wird  in  liolzerne  Formen  gepreik,  bleibt  dann  einige  Tage 
in  der  Nilhe  des  Feuers  in  der  Kiiche  liegen  um  auszutrocknen,  darauf 
reibt  man  von  aulien  mit  Salz  ein  und  bringt  die  Kascben  in  einen 
liolzernen  Schwitzkasten,  welcber  bei  20  Grad  C.  aufgestellt  wird  und 
bringt  sie  dann  auf  Hiirden  in  den  Keller,  welcber  eine  Temperatur 
von  11  bis  14  Grad  bat.  Hier  reifen  die  Kase  in  ca.  4 bis  6 Mo- 
naten  durch. 

Der  Kase  zeigt  eine  sebr  verscbiedene  Harte  und  verscbiedenen 
Gescliniack  je  nacbdem  die  Milch  mebr  oder  weniger  vor  der  Gerinnung 
angewarmt  war.  Je  warmer  die  Milch  war,  desto  brockliclier  wird  der 
Kaseteig  und  ebenso  wird  durch  ungenaue  Warmeregulierung  oftmals 
ein  seifiger  und  fader  Gescbmack  erzeugt.  Die  einzelnen  Hausfrauen 
verstehen  es  nun,  mit  Hilfe  von  Wein,  Most  oder  Bier  die  brockliclie 
Bescliafteiilieit  des  Kases  aufzulieben  und  den  Gescbmack  zu  verbessern. 
iMit  zunelimendem  Alter  wird  der  Kase  sclimackbafter  und  steigt  dann 
bedeutend  im  Preise.  Der  Kase  ist  in  den  Alpenlandern  sebr  beliebt 
und  wird  von  der  dortigen  Bevolkeruiig  gern  gegessen  und  aucb  zum 
Zubereiten  gewisser  Kasegericbte  benutzt.  Der  Kase  reift  langsam  von 
auben  nacb  innen  und  wird  vollstiindig  speckig,  wobei  die  Farbe  nacb 
innen  einen  scbwacb  griinlichgelben  Ton  annimmt.  Von  auben  bilden 
sicb  Scbimmelflecke , wie  bei  dem  deutsclien  Bauernkase  von  gelber, 
griiner  bis  scbwarzer  Farbe  und  zeigt  der  Kase  dadurcb  ein  unappetit- 
liclies  Aeubere. 


VI.  Kochkase. 

Audi  der  Kocbkase  gebort  zu  den  Delikatessen,  welcbe  aus  Quark 
bergestellt  werden  konnen.  Er  ist  wenig  bekannt  und  kommt  garnicbt 
in  den  Handel.  In  fruberen  Zeiten  wurde  dieser  Kase  in  den  Brirger- 
familien  bergestellt,  wo  nocb  jeder  Burger  seine  Kub  auf  die  Gemeinde- 
weide  scbicken  konnte.  Auf  den  Dorfern  und  bei  den  Bauern  war  der 
Kase  nur  wenig  oder  garnicbt  bekannt  und  so  ist  denn  aucb  beute  die 
Kunst  einen  guten  Kocbkase  bereiten  zu  konnen  nur  nocb  bei  wenigen 
Hausfrauen  zu  bnden.  Die  folgende  Vorscbrift  stammt  aus  einer  alten 
Ueberlieferung  und  gibt  ein  sebr  woblscbmeckendes  und  leicbt  verdau- 
licbes  Produkt.  Man  verfabrt  folgendermaben: 

Der  frische  Kasequark  wird  imter  Zusatz  von  ca.  17o  Salz  nacb 
scbwacbem  Abpressen  in  einen  Steintopf  gebracbt,  in  den  Topf  bringt 
man  gleicbzeitig  einen  liolzernen  Loffel , dessen  Stiel  so  lang  ist , dab 
man  bequem  die  Masse  umriiliren  kann.  Man  stellt  nun  den  Topf  in 
der  Nabe  des  Kocbberdes  oder  einer  Feuerstelle  auf,  sodab  er  eine 
dauernde  Warme  von  ca.  40  bis  50  Grad  erbalt,  und  riibrt  den  Brei 
morgens,  mittags  und  abends  tiicbtig  um.  Nacb  einigen  Tagen  zeigt 
der  Kasebrei  auf  der  Oberflacbe  eine  etwas  durcbscbeinende  Flacbe  und 
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es  entwickelt  sicli  ein  aromatischer  Gerucli.  Jetzt  ist  es  Zeit  den  Kitse 
weiter  zu  verarbeiten.  Hat  man  z.  B.  2 Liter  (^uark  in  Arbeit  ge- 
nommen , so  misclit  man  denselben  nunmebr  30  Gramm  gewascbenen 
Kiimmel  zu,  setzt  dann  einen  binreicbenden  groben  eisernen  Topf  mit 
1 Molken  und  einem  wallnubgroben  Stuck  Soda  zum  Feuer.  So- 
bald  die  Flilssigkeit  kocht,  nimmt  man  den  Topf  vom  Feuer  und  riibrt 
den  gestandenen  Quark  in  die  Flilssigkeit  binein.  Beim  weiteren  Er- 
warmen  mub  nun  dieser  Kocbkase  glasig  durcbscbeinend  werden  wie 
Gel4e  und  diinnflussig.  Man  giebt  dann  die  gekocbte  Masse  in  zwei 
bis  drei  Zentimeter  dicker  Scbicbt  in  Porzellanteller  aus  und  stellt  sie 
kalt.  Nacb  2 Std.  mub  der  Kase  fest  geworden  sein  und  sicb  wie  ein 
Pfannekucben  von  dem  Teller  loslosen,  sodab  man  mebrere  Scbicbten 
aufeinanderlegen  und  so  eine  grobere  Dicke  erreicben  kann.  Man  rollt 
den  Kase  aucb  wobl  wie  Omelettes  zusammen  und  bringt  sie  in  dieser 
Form  auf  den  Tiscb.  Hat  man  beim  Kocben  zu  viel  Molke  zugesetzt, 
so  bleibt  der  Kase  flilssig  und  wird  nun  in  einigen  Gegenden  Deutscb- 
lands  mit  dem  Namen:  „Stipp-  oder  Tunk-Kase“  bezeicbnet.  Dieser 
biissige  Kase  wird  wie  Honig  auf  das  Brot  gestricben. 

Um  die  Ware  zu  verbessern  und  zu  verfeinern,  setzt  man  vor 
dem  Kocben  etwas  friscbe  Butter  zu  und  labt  aucb  wobl  den  Sodazu- 
satz  ganz  fort.  Aucb  obne  Molken  erbalt  man  einen  guten  sebr  feinen 
Kocbkase , wenn  man  in  einer  Pfanne  etwas  Butter  zum  Scbmelzen 
bringt  und  dann  den  gegorenen  Quark  einrilbrt.  Der  Kocbkase  bait 
sicb  einige  Wocben  sebr  gut  und  diirfte  dessen  Fabrikation  nicbt  un* 
lobnend  sein,  weil  docb  der  Kase  zu  den  feineren  Delikatessen  gebort, 
aber  es  liegt  aucb  in  der  Hand  jeder  Hausfrau  und  Kocbin  aucb  in 
der  Grobstadt  einen  solcben  Kase  berzustellen , da  docb  der  Quark  in 
alien  Molkereien  billig  zu  baben  ist.  Ja,  man  bat  es  in  der  Hand  den 
Gescbmack  durcb  mebr  oder  weniger  langes  Steben  des  Quarkes  vor 
dem  Kocben  so  zu  beeinbussen,  dab  man  einen  weniger  pikanten  aber 
docb  immerbin  angenebm  scbmeckenden  Kocbkase  erbalt,  der  dann 
nicbt  in  die  Reibe  der  Delikatessen,  sondern  der  Nabrungsmittel  ein- 
tritt  und  als  bester  Fleiscbersatz  gebraucbt  werden  kann. 

Die  Zigerfabrikation. 

Enter  Ziger  verstebt  man  den  aus  loslicben  Eiweibverbindungen 
der  Molken  abgescbiedenen  kaseartigen  Stoff,  welcber  nicbt  mebr  aus 
dem  Kasein,  sondern  aus  dem  Milcbeiweib  bestebt.  Die  Molke  entbalt 
ca.  17o  diesem  Eiweib  und  zwar  sowobl  die  siibe  Molke  der  Fett- 

kasefabrikation  als  die  saure  Molke  der  Sauermilcbkasefabrikation.  Wie 
alle  Eiweibsubstanzen  wird  dieses  Milcbeiwcdb  durcb  Erwiirmen  aus 
seiiK'r  Auflosung  gefallt.  Bei  70  bis  80  Grad  C.  gerinnt  das  Eiweil.s 
und  zwar  in  verscbiedener  Weise,  je  nacbdem  die  Milcb  eine  mebr 
oder  weniger  saure  Bescbaffenbeit  b(;sitzt.  Aus  neutralen  oder  scbwacb- 
sauren  Losungen  scbeidc't  sicb  das  Eiweil.i  kornig  aus,  wabrend  es  aus 
den  mebr  gesauerten  Fliissigkeit(*n  in  Form  zartcr  Flocken  ausgefiillt 
wird.  Diese  letztere  BescbaffmiluMt  eignet  sicb  filr  die  Bcarbeitung  nuf 
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Kase.  Man  sct/t  dalier  den  siilJen  Molken  cine  bestimmte  Menge  saurer 
Molken  zu,  erwarmt  dann  auf  73  bis  74  Grad  C.  solange,  bis  sich  das 
Eiweili  in  Floc*ken  abgesetzt  liat.  An  Stelle  der  sauren  Molken  wird 
in  einigen  jMolkereien  aucli  Essig  benutzt,  und  in  den  teclinischen  Be- 
trieben  zur  Herstellung  von  Milcliziicker  gebrauclit  man  verdunnte  Salz- 
saure.  Das  ausgeschiedene  Eiweili  ist  unter  dem  Namen  Ziger 
bekannt,  es  liat  die  Eigenscliaft,  in  seiner  flockigen  Form  die  nocli  vor- 
handenen  Reste  von  Fett  zu  binden , sodass  eine  vollstandig  fettlreie 
Molke  librig  bleibt.  Bei  Anwesenheit  zu  grober  Sauremenge  gelit  ein 
Teil  von  diesem  Ehveib  wieder  in  die  Losung,  ebenso  bleibt  bei  zu 
geringem  Sauregelialt  gelostes  Eiweil]  zuriick,  und  aus  diesen  Griinden 
ist  es  niclit  so  leicht  den  ganzen  Eiweillgelialt,  welclier  in  der  Molke 
ist,  zu  gewinnen.  Urspriinglich  ist  die  Zigerfabrikation  in  der  Schweiz 
zu  Hause , wo  man  die  Molke  sofort  nacli  dem  Auslieben  des  Kase- 
bruclis  in  einem  Kessel  erwarmt,  bis  die  Flocken  an  die  Oberflache 
kommen  und  dann  mit  der  Kasekelle  ausgehoben  werden.  Der  Kaser 
muli  es  verstehen,  durch  Zusatz  von  saurer  Molke  den  Punkt  zu  er- 
reiclien , bei  dem  sich  der  gesamte  Ziger  ausscheidet.  Die  IMolken 
laht  man  dann  fiir  weitere  Fabrikation  von  Milchzucker  aufsammeln 
und  bearbeitet  sie,  wie  im  nachsten  Kapitel  beschrieben  werden  soli. 

Aus  dem  Ziger  stellt  man  folgende  Fabrikate  her: 

1.  Frischer  Ziger,  welcher  gleich  nach  dem  Sammeln  gesalzen  und 
verzehrt  wird. 

2.  Der  ungeformte  gewohnliche  Ziger.  Dieser  wird  auf  einem 
Kasetuch  gesammelt,  dann  zwischen  zwei  Brettern  geprelk, 
gesalzen  und  in  Fasser  verpackt.  Dieser  Kase  ist  ziemlich 
geschmacklos,  hart  und  kriimlich. 

3.  Der  eingeschlagene  Ziger,  derselbe  besteht  aus  dem  vorher- 

gehenden  schwach  geprehtem  Stoff,  der  mit  37o  Kochsalz,  17o 
gepulvertem  Pfefferkraut , Kiimmel  und  ^ho^lo  Pfcffer- 

pulver  (entweder  schwarzen , weillen  oder  eine  Mischung  der 
beiden  Arten  mit  gleichen  Teilen  roten  Pfeffer)  gemischt  und 
durch  die  Quarkmiihle  getrieben  wird.  Diese  Masse  wird  dann 
in  Tontopfen  von  ca.  1 kg  Inhalt  eingepreht,  mit  einem  Glas 
Branntwein  iibergossen , durch  einen  aufgelegten  Holzdeckel 
von  einem  Stein  unter  Druck  gehalten.  Die  Topfe  werden 
in  den  Keller  gestellt,  hier  erreicht  der  Kase  nach  einigen 
Monaten  seine  Reife  und  gibt  dann  eine  beliebte  Speise,  als 
Bier-  oder  Topfkase  ab. 

4.  Der  Zigerkase  (Schabziger,  Glarnerziger,  griiner  Krituterkase). 
In  der  Regel  vermischt  man  den  nach  vorheriger  Vorschrift 
gewonnenen  Ziger  mit  mehr  oder  weniger  viel  Zusatz  von 
Suhmilchkasen.  Also  mit  den  Dicketen,  wie  sie  zum  Schweizer- 
kase  usw.  gewonnen  werden , wogegen  der  aus  saurer  Milch 
gewonnene  Quark  fiir  den  Schabziger  nicht  gebraucht  werden 
kann,  weil  der  Kase  zu  zahe  wird.  Der  richtig  herge- 
stellte  Quark,  d.  h.  also  die  Mischung  von  Ziger  mit  Kase- 

14 


210 


Molkereiprodukte. 


teig  wird  in  Zigermiihlcn  verarbcitct,  die  cine  ahnliche  Kon- 
struktion  besitzeri  wie  die  groben  Butterkneter.  Hier  setzt 
man  ca.  57o  Kocksalz  und  eine  bestimmte  Menge  des  griinen 
Zigerpulvcrs  zu,  welches  aus  dem  in  der  Schweiz  vorkommen- 
den  Steinklee  (Melilotus  coemlea)  bcsteht  und  haufig  noch  mit 
Pfefferpulver  und  Weinrautekraut  gemischt  wird. 

Eine  bekannte  Vorschrift  lautet: 

92  Teile  roher  Ziger 
3 „ Kleepulver 

5 „ Kochsalz. 

Die  Masse  wird  daim  in  konische  Formen  gebracht,  welche  an 
der  Basis  ca.  4 — 5 cm  Durchmesser  und  5 — 6 cm  Hohe  besitzen.  In 
Siiddeutschland  kommt  eine  besondere  Form  in  vierkantigen  Stiicken 
von  5 kg  Gewicht  in  den  Handel.  Die  kleinen  Kase  werden  stark 
ausgetrocknet  und  gerieben  verspeist , die  grdberen  Stiicke  verwendet 
man  als  Weichkase.  Audi  Holland  bereitet  einen  ahnlichen  Kase,  der 
unter  dem  Namen  „Gruner  Krauterkase“  verkauft  wird-  Ebenso  hat 
Italien  seinen  „ricatta“  und  Frankreich  seinen  „recuit“.  Der  Gewiirz- 
kase  vermehrt  die  Ausniitzung  der  Nahrungsmittel  und  dient  namentlich 
als  Appetitanreger  und  als  Nachspeise  nach  einer  starkeren  Mahlzeit. 

An  Stelle  des  griinen  Krauterpulvers  mischt  man  diesem  Ziger- 
kiise  auch  gepulverte  Hopfenbliiten  zu  und  erhalt  dann  den  gelben 
Hopfen-  oder  Eeibekase,  der  in  einigen  Gegenden  auch  aus  Schafmilch 
resp.  Schafmilchziger  hergestellt  wird.  Man  streut  den  zerriebenen 
Kase  entweder  direkt  auf  das  Butterbrot,  oder  knetet  ihn  mit  frischer 
Butter  zu  einer  geschmeidigen  Masse,  die  dann  als  verdauungsbefordernd 
in  hohem  Ansehen  steht.  Auf  diesen  geriebenen  Kase  bezieht  sich 
wohl  der  Ausspruch  Shakespeares:  „Der  Kase  ist  das  beste  Verdauungs- 
pulver!“ 

B e z u g s q u e 1 1 e n : 

Mo  Ik  e re i Ahlstedt-Garmissen  b.  Hildesheim. 

B.  Bald  auf,  Harbatzhofen  (Bay.). 

W.  Becker,  Kempen  a.  Nied.-Rh. 

J.  Werner,  Neumimster  i.  11. 

Kaserei  Wehlheiden  b.  Cassel  (Hopfenkase). 

Otto  Westphal,  Quedlinburg  (Reibekase). 

Carl  Win  ter  ling,  Blankenburg  i.  H. 

Bezugsquellen  fiir  Verpa ckun gsm at('r ial ien : 

Becker  Marx  hausen,  Kartonnagen-Fabrik,  Kassel. 

Fried.  Christian,  Kartonnagen-Papier-Fabrik,  Soden  a.  Taunus. 

Fehr  Wolff,  Akt.-Ges.,  Kaseschachtcdn  usw.,  Habelschwerdt. 

B.  8)^  G.  Grimm e,  Holzwarenfabrik,  Halberstadt  a.  II. 

C.  Gellnecks,  Kistenfabrik,  Glatz. 

S.  Jung  bans,  Versandschachteln,  Rittersgriin  i.  S. 

Gebr.  Kiihn,  Papp- Versandschachteln,  Nosscm  i.  S. 
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F,  Luce,  Versaud-Scluichteln,  Bielefeld, 

R.  Lein  brock  Naclif.,  Dainpfsa^-ewerk  und  Kistenfabrik,  Nieders(;dlitz 
b.  Dresden. 

]\Iendelsoliii,  Papier\var(mfabrik,  Duisburg  a.  Rli. 

Carl  Mann,  Pa})pscliaclitcl-Fabrik,  llildeslieini. 

Industrie- V erein  Nortru]),  Versandschacliteln. 

Rube  & Co.,  Pergamentpapierfabrik,  Weende  b.  Gottingen. 

Romen,  Etiketten  und  Plakate,  Emmerich  a.  Rli. 

Gebr.  Robra,  Sagewerk  u.  Kistenfabrik,  Sclilutup  b.  Liibeck. 

Martin  Riecke,  Pa])ierfabrik,  Magdeburg,  Haselbachstr, 

E.  Sc  hade,  Kartonnagen-Fabrik,  Frankfurt  a.  M.,  Mainzerlandstr. 

C.  Sachs,  Glanzzinnfolien  z.  Verpacken  v.  Kase  usw.,  Eppstein  i.  Tlnir. 
Schmidt  2^  Co.,  Schachtel-Fabrik,  Elberfeld. 

Sclileipen  & Erkeiis,  Pergamontpapier-Fabrik,  Akt.-Ges.,  Ratiiigeii 
b.  Diisseldorf. 

0th mar  Tschoner,  Pergamentpapier-Fabrik,  Innsbruck. 

W.  Wildt,  Pergamentpapier-Fabrik,  Sulzbach  b.  Saarbrilcken. 

Job,  Woiezik,  Pergamentpap.-Fabr.,  Wien  1,  Getreidemarkt. 

II.  Wertheim  Sohne,  Pergamentpapier-Fabrik,  Kassel. 

Th.  Zander,  Kaseetiketten,  Breslau  I. 

Die  Milchgetranke. 

Auher  der  bekannten  Benutzung  der  Vollmilch,  Buttermilch,  abge- 
rahmten  Milch  als  Getrank,  verwendet  man  noch  verschiedene  JMilchge- 
tranke,  welche  durch  Garung  hergestellt  werden. 

1.  Champagner-Milch. 

Die  Cham])agnermilch  wird  aus  Magermilch  in  der  Weise  bereitet, 
dab  man  die  Milch  mit  verschiedenen  Geschmacksstoffen,  aromatischen 
Tinkturen  und  dergl.  mischt,  auch  mit  Zucker  versiilit  und  dann  in 
besonderen  Autoklaven  sterilisiert,  nachdem  man  die  Fiasche  mit  Koh- 
lensaure  impragniert  hat.  jMan  mischt  ca.  20  gr  Zucker  aul  1 1 
Fliissigkeit,  setzt  dann  einige  Tropfen  Fruchtessenz  zu,  fiillt  in  Cham- 
])agnerflaschen  nachdem  man  vorher  mit  Kohlensaure  bei  einem  Druck 
von  2 Atmospharen  gesattigt  hat.  Ein  groberer  Druck  von  Kohlen- 
saure darf  nicht  angewandt  werden,  da  sonst  die  Milch  beim  Ausgieben 
zu  sehr  schaumen  wiirde.  In  dem  Sterilisierapparat  kdnnen  die  ge- 
fiillten  Flaschen  sehr  wohl  einer  hoheren  Temperatur  ausgesetzt  werden, 
weil  der  Innendruck  in  den  Flaschen  durch  den  Aubendruck  des  ge- 
schlossenen  Apparates  ausgeglichen  wird  und  daher  ein  einseitiger  Druck 
auf  die  Flaschenwandungen  nicht  stattfindet. 

Die  Autoklaven  werden  geliefert  durch; 

E.  A.  Lentz,  Berlin-N.,  Gr.  Hamburgerstr.  2,  Fabrik  cliemischer  und 
pliarmazeiitischer  Apparate  und  Maschinen. 

Volkmar,  Hanig  Co.,  Dresden-A.,  Zwickauerstr.  27. 

J,  Miirle,  Pforzheim. 
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Milchwein. 

Der  eiiifacliste  Milcliwcin  wird  dadiirch  hcrgestellt,  dafi  man  frische 
abo-erabmtc  Knlimilcli.  also  Zentrifug-enmilcli  mit  soviel  Alkoliol  ver- 
mischt,  dab  die  Milcli  durcli  den  Alkoliolgehalt  konserviert  wird.  Diesem 
Gemiscli  kann  man  Liqueur  zusetzen,  wie  sie  fiir  die  Sektfabrikation 
g-ebraucht  werden  und  auch  soviel  Zucker,  dab  ein  angenelimes  siibes 
Getrank  entsteht.  Wir  liaben  einen  solchen  Milcliwein  folgendermabeu 


hergestellt: 

Centrifugenmilch  ...  85  Teile 

Kognak 15 

Hiissige  Raffinate  ...  3 ,, 

aromatiscbe  Tinktur  . . 5 Tropfeii 

Magnesium  Superoxyd  . 2 Teile. 


Die  Miscliung  Murd  in  Flasclien  gefiillt  und  gut  verkorkt,  sie  halt 
sich  bei  kiihler  Aufbewahning  jahrelang  und  ist  ein  angenelimes 
Kraftigungsmittel  fiir  Scdiwache  und  ein  Ersatz  fiir  siibe  Ungarweine. 

Man  kann  die  IMilch  aucli  mit  Eisensalzen  mischen,  z.  B,  auf  100 
Teile  Milcli  0,1  Teil  Eisenphosphat  und  erlialt  dann  eine  leicht  ver- 
dauliche  Eisenmilcli,  die  bei  Blutarmut  mit  grobem  Erfolg  angewandtwird. 

Milchwein,  der  durch  Garung  hergestellt  wird. 

Diese  Arten  von  Milcliweinen  sind  bei  den  nomadisierenden  Volker- 
scliaften,  welche  seit  den  altesten  Zeiten  Vielizuclit  treiben,  eingefiihrt 
und  liaben  sich  von  dort  aus  auch  auf  die  Kulturvolker  verbreitet.  Die 
Naturvolker  bereiten  diesen  Milchwein  aus  Stutenmilch,  aus  Kuhmilch, 
Biiffelniilch , auch  wohl  aus  Renntiermilch , und  je  nach  der  Ab- 
stammuno:  und  Bereituno-sweise  kennen  wir  diese  Getranke  unter  ver- 
schiedenen  Namen.  Die  wichtigsten  derselben  sind:  Kefir  und  Kuniys. 

Kefir. 

Der  Kefir  ist  bei  den  kaukasischen  Bergvdlkern  zu  Ilaus,  man  be- 
reitet  ihn  dort  aus  Kuhmilch  und  schatzt  das  Getrank  sehr.  Seit  einigen 
Jalirzelmten  ist  dasselbe  auch  bei  uns  einheimisch  geworden  und  wird 
bier  als  Starkungsmittel,  teils  auch  als  Medikament  gebraucht.  Die 
Darstellung  dieses  Prilparates  beruht  auf  eiiumi  eigenartigen  Ferment, 
Avelches  in  getrockneti'.m  Zustaiuh'.  aus  den  Kaukasusgebieten  verschickt, 
jedoch  in  den  letzten  Jahren  auch  in  den  europaischen  Landern  herge- 
stellt und  verkauft  wird.  Dasselbe  konimt  unter  dem  Namen  ,,Kefir- 
knollen“  in  den  Handel,  welche  eine  weiblichgelbe  Farbe,  Form  und 
Grol.ie  von  Gummiarabikumstuckchen  besitzen  und  dabei  weich  und 
elastisch  bleiben.  Bereits  vor  ca.  30  Jahren  wurden  diese  Kefirknollen 
untersucht  und  es  wurden  verschiedmie  Bakterienarten,  verschiedene 
Hefenarten  und  auch  ein  Bazillus,  der  den  Namen  „dis]>ora  kaukasica“ 
erhielt,  gefunden.  Bringt  man  diesi'  Knollen  in  eine  warnu*  INlilch,  so 
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vermelireii  sicli  dieselben  sclir  rasch,  iudem  die  Milch  verg*oren  wird. 
llicrbei  g-elien  die  Kiisestoff'e  in  eine  Idsliclie  Form  iiber  und  gleicli- 
zeitig  entstelien  aus  dem  Milchzucker  Kohlensaure  mid  Alkoliol. 

Je  langere  Zeit  die  Garung  unterlialten  wird,  und  je  langer  der 
Milcliweiii  dann  auf  Flaschen  stelit,  desto  alkoholreicher  wird  das  Ge- 
trank  und  desto  holier  wird  es  von  den  Tartaren  geschatzt. 

Wir  haben  in  Deutschland  verschiedene  Kefiranstalten,  die  das 
fertige  Getriink  versenden,  jedoch  sei  bemerkt,‘  dab  die  Herstellung  eine 
so  einfache  ist,  dab  sie  es  jedermann  gestattet,  seinen  Bedarf  selber  zu 
fabrizieren.  Die  nachstehende  Vorschrift  diirfte  alien  Anforder ungen 
entsprechen : 

]\[an  verschafft  sich  zunachst  die  Ketirknollen,  welche  durch  jede 
Grosso-Drogenhandlung  zu  beziehen  sind.  Diese  werden  mit  Wasser 
abgewaschen,  dann  mit  reinem  Wasser  von  30^  Warme  ilbergossen  und 
einige  Stunden  warmgestellt.  Das  Wasser  wird  dann  entfernt,  die 

Kefirknollen  werden  mit  reinem  Wasser  gewaschen  und  dienen  dann 
zur  Bereitung  des  Getranks.  Zunachst  nimmt  man  abgerahmte  Milch 
und  setzt  derselben  10^/q  cler  gewaschenen  Kehrknollen  zu.  Die  Fliissig- 
keit  wird  stiindlich  kraftig  durchgeriihrt  und  kann  bereits  nach  24 
Stunden  abgeschiittet  und  getrunken  werden.  ]\Ian  wiederholt  den 
Aufgub  frischer  Milch  7 Tage  lang,  indem  man  des  Morgens  frische 
Milch  aufgiebt,  am  nachsten  Morgen  die  gegorene  entfernt  und 
wieder  frische  nachgiebt.  Nach  7 Tagen  hat  dann  die  letzte  Milchprobe 
einen  angenehm  sauerlichen  Geriich  und  Geschmack  angenommen  und 
dabei  steigen  die  Kehrknollen  nach  oben  und  schwimnien  auf  der 
Oberhache  der  Fliissigkeit.  Nun  erst  soil  die  eigentliche  Kehrbereitung 
beginnen,  die  mit  diesen  praparierten  Kehrknollen  jahrelang  unterlialten 
werden  kann.  Es  ist  vorteilhaft,  die  Milch  vor  dem  Ansetzen  abzu- 
kochen  und  auf  20  Grad  abzukuhlen,  dann  setzt  man  auf  Liter 
Milch  ungefahr  1 Ebloffel  voll  der  vorbereiteten  Kehrknollen  und  labt 
sie  24  Stunden  bei  20  — 25  Grad  Warnie  stehen.  Nunmehr  wird  das 
Fliissige  durch  ein  Gazessieb  abgegossen.  Die  zuriickbleibenden  Kehr- 
reste  werden  zu  neuer  Milch  verbraucht,  oder  auch  zuni  Teil  getrocknet, 
und  so  fiir  den  Handel  prapariert.  Die  abgegossene  Milch  dagegen 
verteilt  man  auf  gut  gereinigte  Biigelverschlubhaschen,  indem  man  auf 
Flasche  ca.  50  —75  Gramm  der  gegorenen  Milch  bringt  und  dann 
mit  abgekochter  Magermilch  auffiillt.  Die  Flaschen  werden  dann  ver- 
schlossen,  gut  geschiittelt  und  dann  in  den  Keller  gestellt;  nach  2 — 3 
Tagen  kann  man  das  Getrank  bereits  genieben,  Um  die  Kehrknollen 
lange  Zeit  verwenden  zu  konnen,  soli  man  sie  taglich  mit  frischem 
Wasser  abwaschen  und  einnial  wochentlich  mit  verdiiniitem  Sodawasser 
behandeln. 

An  Stelle  des  Kehrfermentes  hat  man  auch  gewohnliche  Alkohol- 
hefe  gebraucht,  jedoch  ist  das  Fabrikat  minderwertig  ausgefallen,  und 
zu  einer  derartigen  Verfalschung  liegt  kein  Grund  vor,  weil  die  Kehr- 
knollen billig  zu  beziehen  sind  und  sich  leicht  vermelireii  lassen.  Ein 
guter  Kehr  schmeckt  angenehm  sauerlich,  prickelnd  wie  Selterwasser 
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und  Avirkt  nicht  berauscliend.  Das  altere  Getrank  bat  jedocdi  ^robere 
Meng'cn  von  Alkobol  und  bat  einen  weinartigen  Cbarakter.  Der  aus 
Magerinilch  hergestellte  Ke.fir  zeigt  folgende  Zusaminonsctzung: 

Kasein  ....  2,5  — 3 Prozent 

Albumin  . . . 0,4 — 0,7  „ 

Pepton  ....  0,2 — 0,4  „ 

Zucker  ....  1.2— 3,8  „ 

Alkobol  ....  0,2-l,5  „ 

IMilcbsaure  . . . 0,9 — 1,5  „ 

Hieraus  ergibt  sicb,  dab  der  Kefir  ein  selir  nabrhaftes  Getrank  ab- 
geben  mub.  Um  die  Herstellung  zu  vereinfachen,  hat  man  besondere 
Kefirpastillen  hergestellt,  deren  Anwendung  sehr  einfach  1st.  Man  fiillt 
die  gekochte  Magermilch  auf  Flasclien,  setzt  die  entsprechende  Kefir- 
pastille  hinzu,  verschliebt  die  Flasche  und  labt  dann  unter  Aviederholtem 
Umscliiitteln  diese  die  vorgeschriebene  Zeit  stehen.  Auch  den  Kefir 
hat  man  als  Trager  von  besonderen  Arzneimitteln  gebraucht,  indem  man 
einen  abfuhrenden  Kefir  mit  Tamarinden,  einen  anderen  mit  Eisen, 
Avieder  einen  mit  Jod  oder  Brom,  soAAue  auch  mit  loslichen  Phosphor- 
verbindungen,  durch  Kalk  usaa\  hergestellt  hat. 

Bezugsquelle  fiir  Kefirbastillen: 

Kefirkorner:  Franz  Eger,  Stadtapotheke  Reinerz. 

Kefirpilze:  Dr.  M.  Lehmann,  Berlin  C.,  Heiligegeiststr.  43. 

Dr.  Trainers  Kefirpastillen:  Oskar  Miihlradt,  Berlin. 

Yaourt. 

Yaourt,  Xaoert  oder  Yoghourt  ist  der  Name  eines  kefirahniichen 
JMilchpraparates,  das  aus  der  Tiirkei  stammt.  In  Paris  kann  man  sich 
Yaourt  bei  armenischen  Handlern  erstehen  und  bereitet  damit  die  Milch, 
indem  man  diese  zuerst  um  ein  Drittel  abdampft,  sie  auf  40  Grad  ab- 
kiihlen  labt  und  unter  die  Haut  einen  Loffel  voll  Yaourt  bringt. 

Man  halt  die  Temperatur  8 — 10  Stunden  bei  40  Grad,  Avorauf 
man  eine  halbfeste  Masse  erhalt,  die  am  Tage  der  Bereitung  genossen 
Av^erden  mub,  Aveil  sie  sonst  zu  sauer  Avird.  Die  Farbe  ist  Aveib  oder 
rosa,  der  Geschmack  erinnert  an  Bananen.  tJber  den  Wert  der  kefir- 
artigen  Getranke  sei  noch  folgendes  bemerkt: 

Von  grdbtem  Einflub  auf  die  Wirkung  des  Kefirs  ist  mehr  die 
Temperatur  als  das  Alter.  Die  geeignetste  Temperatur  zur  Bereitung 
liegt  bei  20  Grad  C.  Bei  einer  solchen  Warme  hat  ein  24stundiger 
Kefir  einen  sauerlichen  Geschmack  und  Avenig  Kohlensaure,  ist  diinn- 
biissig  und  AAnrkt  abfiihrend.  Ein  zA\"eitagiger  ist  dickflilssig,  kohlensiture- 
haltig  und  ohne  besondere  Wirkung  auf  den  Darm.  In  diescm  Zu- 
stande  soli  er  getrunken  Averden,  er  ist  dann  ein  prachtiges,  erfrischen- 
des  und  durstloschendes  Gcdrank.  Nach  drei  Tagen  filngt  er  Avieder 
an  diinner  zu  Averden.  Wegen  seines  Kohlensaurereichtums  sind  die 
Flasclien  Amrsichtig  zu  offnen,  da  er  stark  schaumt.  Die  Wirkung  ist 
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eiiie  schr  stopfende  uiid  darf  or  nur  in  kleinen  Scdiluckcn  getrunk(m 
Averdcn,  da  dicse  Sorte  mituiiter  den  ^lagen  l)escliwert. 

Kefirmilchpulver  von  Sell  (D.  K.  P.  116387). 

Aus  kalter  IMagermilcli  wird  das  Casein  gefallt  und  bei  15  Grad 
6 Prozent  ^Milclizueker  und  3 Prozent  Kefirferment  zugesetzt.  Nacli 
Erweiterung  des  gewiinscbten  Garungsgrades  wird  die  Milclisanre  mit 
Alkali  abgestumpft,  der  Brei  mit  Zwiebackpnlver  gemisclit  und  an  der 
Luft  getrocknet. 

Bezugsquel  le. 

L.  Sell,  Basing. 

Kumys. 

Im  Gegensatz  zum  Kelir  bereiten  die  Tartaren  den  Kumys  nicht 
aus  Kuhmilch,  sondern  aus  Pferdemilch,  indem  auch  bier  ein  alinliclies 
Ferment,  wie  bei  der  Kefirbereitung  zugesetzt  wird.  Man  mischt  zur 
Einleitung  der  Garung  vier  Teile  Stutenmilcli  mit  einem  Teil  fliissiger 
Bierliefe,  welche  man  unter  baufigem  Umrubren  48  Stunden  lang  bei 
20 — 22  Grad  einwirken  labt.  Zu  dieser  „Erste  Sauerung“  benannten 
Fliissigkeit  fiigt  man  die  funffacbe  Menge  friscber  Stutenmilcli  und  fiillt 
die  Fliissigkeit  nacb  vierstiindigem  Steben  in  Flascben,  welcbe,  nacb- 
dem  sie  nocb  4 Stunden  auf  20 — 25  Grad  erbalten  worden  sind,  in 
einem  kilblen  Keller  aufbewabrt  und  bald  verbraucbt  werden.  Soil  die 
Garung  langsamer  vor  sicb  geben,  so  verringert  man  die  Menge  der 
Bierliefe  und  verdoppelt  das  zuzusetzende  Milcbquantum. 

Diese  Bereitungsweise  dient  den  Noniaden  nicbt  fiir  den  taglicben 
Gebraucb,  sondern  nur  fiir  die  Herstellung  eiiies  Urkumys,  durcb  den 
sie  dann  ibren  taglicben  Bedarf  in  folgender  Weise  decken: 

Es  wird  zu  der  friscben  Stutenmilcli  ein  Teil  dieses  alteii  Kumys 
zugemischt  und  wird  die  Masse  eine  Viertelstunde  lang  umgerillirt. 
Nacbdem  sie  bis  zum  folgenden  Tag  gestanden  bat,  wird  unter  kriif- 
tigeni  Umrubren  nocb  eine  Portion  friscber  Milcb  zugesetzt.  Das  Um- 
rubren wird  im  Laufe  des  Tages  oft  wiederbolt,  und  ist  bis  zum  Abend 
bereits  eine  scbwacbe  Garung  eingetreten.  Den  so  erbaltenen  scbwacben 
Kumys  giebt  man,  bis  auf  einen  kleinen  Rest,  der  zur  Einleitung  der 
Garung  bei  neuen  Milcbportionen  dient,  in  ein  anderes  Gefab  und  labt 
unter  fortgesetztem  Umriiliren  die  Garung  sicb  nocb  weiter  entwickeln, 
bevor  man  zum  Koiisum  des  Getrankes  iibergebt.  Durcb  Ansetzen 
immer  neuer  Portionen  mit  den  Resten  der  bereits  in  Garung  iiberge- 
gangenen,  wird  dafiir  gesorgt,  dab  der  Vorrat  an  fertigem  Getrank 
recbtzeitig  wieder  erganzt  wird.  Nur  in  dem  Fall,  wenn  es  an  altem 
Kumys  feblt,  wird  die  Garung  durcb  den  Sauerteig  wieder  bervorge- 
rufen.  Das  gleicbe  Verfabren  eignet  sicb  natiirlicb  fiir  alle  derartigen 
Milcbgetranke  und  in  erster  Linie  aucb  fiir  den  Kefir,  weil  dieser  ge- 
rade  am  meisten  gebraucbt  wird.  Man  beziebt  eine  Flascbe  Kefir  aus 
irgend  einer  Anstalt,  oder  Kumys  oder  sonst  ein  Getrank,  verbraucbt 
ungefabr  des  Inbalts  und  macbt  aus  dem  letzten  Viertel  einen  neuen 
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Aiisatz  mit  ca.  2 — 3 Flaschen  frischgekochter  Magermilch,  so  kann  man 
sich  auf  liingere  Zeit  seinen  Bedarf  an  dem  Getrank  selbst  herstellen, 
indem  von  Tag  zu  Tag  ein  frischer  Ansatz  gemacht  wird. 

Der  Kumys  aus  Stutenmilch  zejgt  folgende  Ziisammensetzung: 


Eiweibstoff  .... 

1,91 

Prozent 

Fett 

1,23 

5: 

Alkohol 

2,37 

j? 

]\[ilchsaure 

1,02 

55 

Milchzucker 

1,04 

55 

Mineralstoff 

0,32 

55 

mit  reichlichen  Mengen  Kohlensaure. 

Will  man  den  Kumys  aus  Kuhmilch  bereiten,  so  ist  folgendes  zu 
beachten: 

Zunachst  wird  die  Milch  verdiinnt  und  mit  gewohnlichem  Zucker 
versetzt. 

Folgende  Vorschrift  gibt  die  Mengenverhaltnisse  an,  nach  denen 
man  ein  gutes  Praparat  erzielt: 

Magermilch  . . . . 100  Liter 

Wasser 50  „ 

Rilbenzucker  ....  2 Kilogram m 

Milchzucker  ....  1 „ 

Prehhefe 0,2  „ 

diese  Mischung  lalk  man  2 Stunden  lang  bei  37  Grad  C.  stehen,  ruhrt 
aller  Minuten  um,  laht  dann  absetzen  und  fullt,  ohne  den  Bodensatz 
aufzui’iihren,  auf  Champagnerflaschen. 

Die  Flaschen  werden  gut  verkorkt  und  mit  Draht  verbunden  und 
bleiben  dann  bei  10 — 12  Grad  C.  im  Keller  liegen.  Bei  dieser  Tern* 
peratur  halt  sich  der  Kumys  ca.  6 Tage,  jedoch  kann  derselbe  bei  Eis- 
lagerung  fiir  langere  Zeit  konserviert  werden. 

In  ahnlicher  Weise  werden  durch  Zusatz  von  anderen  Garungs- 
organismen  verschiedcne  kefirahnliche  Produkte  bereitet,  die  von  Zeit 
zu  Zeit  unter  besonderen  Namen  auftauchen. 

Als  einheimische  Getriinke  sind  noch  folgende  zu  erwahnen: 

Buttermilch. 

liber  die  Herstellung  der  Buttermilch  ist  bereits  bei  der  Butter- 
fabrikation  das  Wesentlichste  erwahnt.  Die  iVlilch  enthalt  noch  geringe 
Mengen  Fett  und  zeichnet  sich  durch  angenehmen  Geschmack  und 
leichte  Verdaulichkeit  aus,  der  Nahrwert  entspricht  ungefahr  dem  Ver- 
haltnis,  dab  1 Liter  Buttermilch  mit  dem  Eiweib  von  4 Hiihnereiern 
gleichzustellen  ist. 

Man  bereitet  dies(‘.  Buttermilch  ktinstlich  nach  0.  Rommel  in  der 
Weis(‘: 


jUondamin  . . . 10 — 15  (xramm 

Rohrzucker  . . 25  „ 

IMilchzucker  . . 25  „ 
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werdcn  mit  wenig  ]\[ag;ermilch  ano-eriilirt  und  dann  mit  einem  Liter 
Mag-ermilcli  gemisclit,  danii  unter  fortwahrendem  Riiliren  cinmal  aufge- 
kocht.  Nocdi  warm  Avird  die  Mischung  in  Flascheii  gefullt,  nacli  volliger 
Abkiihlung  wird  eine  Sauerungstablette  zugesetzt  und  bei  Zimmerwarme 
die  Flasclie  mit  einem  Leinentuch  bedeckt  stelien  gelassen.  Nacli  24 
Stunden,  Avahrend  Avelcher  Zeit  man  ofter  umschiitteln  muli,  ist  die 
Milch  trinkfertig.  Die  Sauerungstabletten  enthalten  den  Bazillus  acidi 
lactici  und  leiten  eine  schAA^ache  Sauerung  ein,  durch  welche  aucli  eine 
geAvisse  Umwandlung  der  Kasestoffe,  wie  bei  der  Buttermilch,  vor  sicb 
geht. 

Bezug  fur  Milchsauretablett  en. 

Dr.  Frey  und  Dr.  Konig,  Miinchen. 

Kindermilch. 

Es  sind  verscliiedene  Verfabren  angegeben,  um  aus  der  Kubmilcli 
ein  Nalirmittel  fiir  die  Sauglinge  herzustellen. 

1.  Backliaus  Kindermilch.  Die  Magermilcli  Avird  mit  Lab  und 
Trysin  unter  Zusatz  \^on  Alkali  gemischt  und  digiriert,  um  einen  Teil 
des  Kaseins  in  Idsliche  Form  liberzufubren.  Nach  einer  bestimmten 
Zeit  wird  die  Mischung  auf  80  Grad  erAvarmt,  der  ausgeschiedene  Kase- 
stolf  entfernt  und  dann  mit  soAuel  Rahm  gemengt,  dad  ein  bestimmter 
Fettgehalt  erreicbt  Avird.  Dieser  Milch  setzt  man  dann  6 Prozent  Milch- 
zucker  zu,  fiillt  die  Losung  auf  Flaschen  und  sterilisiert. 

2.  Soxhlets  Kindermilch.  Hier  wird  die  Vollmilch  mit  einer 
12,5  prozentigen  Milchzuckerlosung  gemischt  in  der  Weise,  dad  die  Zu- 
sammensetzung  dem  jeAveiligen  Nahrungsbediirfnis  des  Sauglings  ent- 
spricht.  Diese  Milch  A\drd  auf  Flaschen  gefullt  und  sterilisiert.  Uber 
den  Wert  einer  sterilisierten  Milch  Avurde  bereits  an  anderer  Stelle 
dieses  Werkes  geschrieben. 

3.  Biederts  Kindermilch.  Dieses  Pra])arat,  auch  unter  dem 
Namen  Biedertsches  Rahmgemenge  bekannt,  wird  durch  Mischen  von 
Magermilcli,  Rahm  und  ZuckerAvasser  hergestellt. 

4.  Gartners  Kindermilch.  Diese  bereitet  man  durch  Mischen 
Amn  gleichen  Teilen  gekiihlter  Vollmilch  und  abgekochten  Wassers  und 
zentrifugiert  bei  35  Grad  C.  Die  von  der  Zentrifuge  abfliedende  Milch 
Avird  abgekiihlt,  mit  Milchzucker  versetzt,  auf  Flaschen  gefullt  und 
sterilisiert. 

5.  Poyntons  Kindermilch.  Wird  bereitet  durch  Auflosen  Amn 
1 Gramm  zitronensaurem  Natron  auf  Liter  IMilch.  Die  jMilch  soli 
langsamer  gerinnen  und  leicht  verdaulich  sein. 

6.  Humanisierte  Kindermilch.  Wird  nach  Hall  in  folgender 
Weise  bereitet:  0,6  Liter  Kubmilcli  Averden  durch  Kochen  sterilisiert 
und  der  Rahm  von  einer  gleichen  Menge  Milch  zugegeben.  Die  zweite 
Menge  Milch  wird  mit  einem  Labferment  und  einer  Natriumbikarbonat  ent- 
haltenden  Tablette  versetzt,  20  IMinuten  auf  38  Grad  C.  erhitzt.  Nach 
Entfernung  des  Geronnenen  wird  die  Molke  2 IMinuten  gekocht  und 
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init  der  ersteii  Milclimong’c  A-eroiiit.  Dicsem  Gemiscli  Averden  6 ElHoffel 
gH*koclite  Kuhmilcli  zugefuhrt. 

7.  Vegeta bilis die  Unter  diesem  Namen  kommt  eiiie 

^Vinadbung  von  friscliein  Mais  in  den  Handel.  Die  Maiskorner  Averden 
init  Wasser  ge([uetsclit  und  die  Fliissigkeit  durcb  ein  Tucli  geseilit. 
Dieselbe  Avird  auch  mit  dem  Namen  „Cocloin“  bezeichnet.  Sie  soli 
8 — 9 Prozent  EiAveibstoffe,  ebensoviel  IMilclizucker  und  2,0  Fett  entlialten. 

Molken. 

Der  fliissige  Kiickstand  der  Kaserei  ist  die  Molke.  Die  nacli  Ent- 
fernnng  des  Bruches  zuriickbleibende  Fliissigkeit  bestelit  aus  93  Proz. 
Wasser,  0,3  Fett,  1,0  Ehveib  und  5,0  Milclizucker.  Koclit  man  die 
Molke  auf  und  entfernt  dadurch  den  Ziger,  so  zeigt  dieselbe  eine  Re- 
duktion  Amn  Fett  und  Eiweib,  der  Fettgelialt  sinkt  unter  0,1  und  der 
EiAveibgehalt  unter  0,3  Prozent.  Infolgedessen  hat  man  zAvei  A’erscliie- 
dene  Arten  Amn  IMolken.  Erstens  die  Vollmolke  und  zAveitens  die 
Zigermolke.  Beide  Arten  entlialten  leichtverdauliclie  Niilirstoffe,  sie 

Avirken  jedocli  gelinde  abfuhrend  und  AA^erden  aus  diesem  Grunde  als 
Blutreinigungsmittel  ebensoselir  gebraiiclit,  Avie  als  leichtes  Niilirmittel. 
Neben  den  IMolken  benutzt  man  aucli  nocli  einige  direkte  Fabrikate, 
Avelclie  durcb  Eindampfen  der  Molke  liergestellt  Averden. 

1.  Mysost.  Wil’d  in  Skandinavien  in  der  Weise  bereitet,  dab 
man  die  Molke  bei  lebhafteni  Feuer  in  einem  Kessel  verdampft  und 
den  aufsteigenden  Ziger  abscliopft,  dann  kocht  man  die  Fliissigkeit 
unter  fortAvalirendem  Riiliren  ungefalir  auf  ^ der  urspriingliclien  Menge 
ein,  gibt  den  abgeliobenen  Scbaum  wieder  dazu  und  bringt  die  IMasse 
in  Formen  Amn  20  cm  Liinge,  10 — 15  cm  Breite  und  5 cm  Hdlie.  Der 
JMysost  bat  eine  licbtbraune  Farbe  und  angenebmen  Gescbmack.  Er 
Avird  mebr  als  Heil-,  denn  als  Nabrungsmittel  gebraucbt.  JMan  benutzt 
ibn  zu  Friibjabrskuren  und  zur  Blutreinigung. 

2.  Sc  bottengesied  oder  Scbottensick  Dieses  Produkt  gleicbt 
ungefalir  dem  vorbergebenden  und  ist  in  den  Alpenlandern  einbeimiscb. 
Die  Molken  Averden  gekocbt,  der  aufsteigende  Scbaum  Avird  aligenommen 
und  die  Fliissigkeit  eingedampft.  Man  niiscbt  nun  entAveder  den  Ziger- 
scliaum  dazu,  oder  bringt  aucb  das  Eingedampfte  obne  den  Kiisezusatz 
in  Formen.  Das  Produkt  entbiilt  ungefalir  85  Prozent  Milclizucker  und 
10 — 15  Prozent  Wasser,  nebst  anniiliernd  5 Prozent  IMineralstoffen  und 
geringen  Mengen  EiAveillkorpern  und  Fett.  Das  Scbottengesied  kommt 
nicht  in  den  Handel  und  dient  teils  als  Delikatesse  zu  Butterbrot,  teils 
als  Heilmittel. 

Aus  Magermilch  hergestellte  Nahrungsmittel. 

Die  in  Frag(‘,  kommiaiden  Nabrungsmittel  bivsteben  entAveder  aus 
Kasein  oder  aus  Milclizucker.  Wir  erAvabnen: 

1.  PI  asm  on  oder  K as  ion.  Man  fiillt  den  Kasestoff  der  Mager- 
milcli  durcb  Zusatz  a’OU  Essigsiiure  aus,  sammelt  den  Quark,  neutrali- 
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siert  init  kolilensaiUTm  Natron  und  trocknet  in  eineni  hcilk'u  Luftstroni. 
Die  Masse  wird  fein  ^cnialilen  und  piilverisiert,  das  Pulver  ist  in  Wasser 
unldslicli. 

2.  Kalkkasein.  Hierzii  niisclit  man  das  in  g-leicher  Weise  ge- 
fallte  Kasein  niit  Kalkwasser  und  setzt  dann  eine  dem  Kalk  aquivalente 
]\[enge  Pliospborsaure  zu.  Das  pulverisierte  Produkt  ist  in  Wasser  un- 
loslich. 

3.  Nutrose.  Wird  erlialten  durcli  Misclien  des  trockenen  Kaseins 
mit  Natronhydrat.  Auskoclien  der  Masse  mit  Alkoliol,  dann  trocknen 
und  pulverisieren.  Das  Pulver  ist  in  Wasser  loslicli. 

4.  Sanatogen.  Das  gefitllte  Kasein  wird  mit  Metliylalkoliol  ge- 
Avaschen  und  mit  5 Prozent  glycerinpliosphorsaurem  Natron  gemischt, 
gelinde  getrocknet  und  gepulvert.  Das  Pulver  ist  in  Wasser  leiclit 
loslicdi. 

5.  Eukasin  wird  erlialten  durcli  Einleiten  von  Ammoniakgas  in 
eine  friscli  gefallte  Kaseinmasse,  bis  dieselbe  loslicli  vird.  Das  getrocknete 
Prilparat  ist  in  Wasser  leiclit  loslicli. 

6.  Gal  at  on  wird  bereitet  durcli  Aufloseii  des  friscli  gefallten 
Kaseins  mit  Kaliumkarbonat.  Das  Pritparat  konimt  teils  in  fliissiger 
Eorm  als  Gelaton,  teils  in  fester  Form  als  Gelactogen  in  den  Handel. 

7.  Eulactol  wird  durcli  Misclien  von  loslicli  gemacliten  pflanz- 
liclien  Eiweibstoffen  mit  Milcli,  Kalkpliospliat  und  Natriumbikarbonat 
und  Eindampfen  dieser  im  Vacuum  liergestellt. 

8.  Bison  bildet  ein  feines  graub ramies  Pulver  von  niclit  unange- 
nelimem  Gesclimack  und  scliwachem  Gerucli.  Dasselbe  ivird  aus  Milcli- 
kasein  und  Kakao  und  event,  weiteren  Zusatzeii  liergestellt.  Bemerkens- 
Avert  ist  ein  Lecitliingelialt  A^on  annaliernd  1,7  Prozent  und  ein  Fett- 
gelialt  von  5,8  Prozent. 

9.  Globen.  Ist  ein  in  Wasser  unlosliclies  Kaseinpraparat,  Avelclies 
durcli  Alkalien  mit  Kiisequark  gewonnen  wird. 

10.  Nikol  kommt  in  zAvei  verscliiedenen  Fornien  in  den  Handel, 
a)  Milcheiweib-Nikol.  Wird  aus  JMagerniilcli  in  der  Weise  bereitet,  dab 
diese  mit  Saure  gefallt  und  das  Kasein  durcli  abAvecliselnde  Beliandlung 
mit  Alkalien  und  Sauren  loslicli  gemacht  wird.  b)  Sanitatseiweib-Nikol. 
Besteht  aus  einem  Gemiscli  des  vorsteliendeii  Praparates  mit  Rinderblut 
und  Herstellen  eines  PuKers. 

11.  N utricia  ist  ein  Aveibes  gesclimack-  und  gerucliloses  PulA^er, 
das  sicli  in  lieibem  Wasser  leiclit  lost.  Man  erlialt  das  Priiparat  durcli 
Misclien  von  Quark  mit  Soda  und  Eindampfen  der  JMischiing  im 
Vakuum. 

12.  Milclisomatose  ist  ein  gelblich-braunes  Pulver,  das  sicli  in 
lieibem  Wasser  leiclit  lost.  Es  Avird  aus  dem  Kasein  mit  Tannin  ge- 
wonnen. 

13.  Astra.  Ein  Kindernalirmittel  mit  12,7  Prozent  Eiweib. 

14.  Biederts  Rahmogen.  Bestelit  aus  Kaliumkaseinat  mit 
Milchzucker. 

15.  Kasumen.  Ein  aus frisclier Milcli  bereitetes  englisclies Nalirmittel. 


220 


Molkereiprodukte. 


16.  Lak  to  serve  ist  ^etrocknete  und  gepulverte  Buttermilcli. 

17.  Maltose-Rahm-Ko  nserve. 

18.  Mami.  Ein  Malz-Milcli-Pra})arat. 

19.  Milchfleischextrakt. 

20.  Milchmalzextrakt. 

21.  Nuklein-Somatose. 

22.  Niitrieia-Ei weid  ist  ein  Gemisch  von  Kasein  mit  Natrium- 
citrat. 

23.  Ozalin  besteht  aiis  Milcheiweid , Reisinelil,  Mandelol  und 
Magnesiiimsuperoxyd,  welclie  in  Pulverform  gemischt  Averden. 

24.  Proton,  ein  aus  ]\Iagermilcli  hergestelltes  Nahrpraparat. 

25.  Robust  on  ist  trocknes  Milchmalzextrakt. 

Neben  diesen  Praparaten  komnien  im  Handel  eine  grode  Zahl  Amn 
Kasein-Verbindungen  vor,  die  zu  rein  medizinischen  ZAvecken  gebraucht 
Averden. 

Milchzucker-Fabrikation. 

Die  Herstellung  eines  mehr  oder  Aveniger  reinen  Milclizuckers  ist 
bereits  seit  Jahrliunderten  in  der  ScliAveiz  als  Hausindiisme  betrieben. 
Wie  bereits  erAvalmt  Avurde,  maclit  man  in  der  ScliAveiz  aus  den  Molken 
ein  eigenartiges  Prajiarat,  den  Schottensick,  und  es  lag  dalier  selir  nahe, 
dieses  Produkt  durch  Auflosen  in  Wasser,  Klaren  und  Eindampfen,  in 
die  Form  von  Kristallisationen  zu  bringen. 

Die  fabrikmadige  Herstellung  des  Milclizuckers  griindet  sicli  auf 
die  EntAAdckliing  des  MolkereiAvesens.  Solange  man  die  Milch  zur  Her- 
stellung von  Butter  und  Kase  gebrauchte,  A-erfiitterte  man  Magermilch, 
Buttermilcli  und  Molken  an  ScliAveine,  Kalber  usav.  und  gebrauchte  die 
Abfallprodukte  der  Molkerei  zur  Viehmast.  Erst  dadurch,  dali  in  dieseni 
Molkereibetrieb  Milchmengen  verarbeitet  Aviirden,  die  in  den  baiierlichen 
Wirtschaften  niemals  in  Frage  gekommen  Avaren,  konnte  auch  die  Ver- 
Avertung  der  Abfallstoffe  energisch  in  die  Hand  genommen  Averden. 
Mit  der  Vergroherung  der  Molkereien  entwickelten  sich  die  milchgeAverb- 
lichen  Maschinen  und  die  Verfahren  zur  Aiisnutziing  Aviirden  geAvinn- 
bringender,  zahlreiche  Patente  schutzteii  dann  die  Erhnderarbeit. 

Die  fabrikmalhge  Herstellung  des  ]\[ilchzuckers  schloh  sich  im  An- 
fang  den  ScliAveizerverfahren  an,  erst  nach  und  nach  hat  die  Fabrikation 
eine  geAvisse  Plohe  erreicht.  Es  ist  die  Ausnutzung  der  Molke,  die  zur 
Milchzuckerfabrikation  fiihrt.  Doch  haben  Avir  heiite  noch  Molkereien, 
denen  dieser  FabrikationszAveig  fremd  ist,  Avelche  auch  eine  VerAvertung 
fiir  die  Viehmast  nicht  aiisniitzen  kdnnen  und  das  Avertvolle  Nahrmittel 
in  die  AbfallAvasser  bringen.  Wir  haben  gesehen,  dali  die  Molke  auf 
verschiedene  Weise  h(‘,rgestellt  Averden  kann  und  Avir  Averden  linden, 
dah  dieselbe  je  nach  ihrer  BereitiingSAveise  sich  mehr  oder  Avcmiger  gut 
fur  die  Herstellung  des  ^Milclizuckers  eignet. 

Die  Molke  enthalt  aus  frischer  slilier  jMagermilch  hergestellt  5 bis 
6 Prozent  Milchzucker  und  dieser  Gehalt  an  jMilchzucker  geht  nm  so 
m(dir  zuriick,  je  saurer  die  Molke  Avird.  Die  Erscheinung  beruht  auf‘ 


Molkereipi’odukte. 


221 


dor  Tatsache,  dali  sich  durcli  Garun<;’sprozesse  aus  dcm  Milclizucker  die 
Milclisauro  bildet  und  dab  fiir  jedos  Toil  Milchsaure  cine  aquivalente 
IMeng’C  JMilchzucker  verloron  golit. 

Nacli  den  Erfabrungon  iibcr  Schweinemast  hat  sich  ergcben,  dab 
die  Verwcrtung  der  ]\Iolke  bei  der  Mast  sioli  aiif  ca.  o Pfg.  pro  Liter 
stellt.  Nacli  vorliegenden  Berichten  iiber  die  Verwertung  in  der  Milcb- 
zuckerfabrikation  stellt  sich  die  Verwertiing  der  Molke  anf  netto  1,5 
bis  1,8  Pig.,  wobei  zu  bemerken  ist,  dab  mit  der  Grdbe  des  Betriebes 
die  Unkosten  sinken  und  dab  bei  volliger  Ausnutzung  der  Molke  sich 
cine  Verwertung  von  iiber  2 Pig.  erzielen  lassen  kann. 

Die  heutige  Fabrikation  zerfallt  in  2 Teile.  1.  In  die  Herstellung 
von  Rohzucker,  und  2.  in  die  Raffinierung,  d.  h.  die  Reinigung  des 
Robzuckers. 

In  der  Regel  wird  in  der  Fabrik  zuerst  der  Rohzucker  und  dann 
der  raffinierte  Reinzucker  gewonnen.  Es  sei  aber  besonders  darauf 
hingewiesen,  dab  clieser  Gesamtbetrieb  fiir  kleinere  IMolkereien  nicht 
empfehlenswert  ist,  wogegen  die  Herstellung  von  Rohzucker  fiir  jede 
kleinere  Molkerei  dringend  angeraten  werden  kann  und  namentlich  fiir 
die  Siibmilchkasereien,  die  mit  Darnpf betrieb  arbeiten,  wenig  Unkosten 
verursacht.  Der  erhaltene  Rohzucker  tindet  immer  guten  Absatz  bei 
den  Rafhnerien,  so  dab  die  Kaserei  nicht  auf  Lager  zu  arbeiten  braucht, 
sondern  ihr  Fabrikat  sofort  in  bares  Geld  umsetzen  kann. 

Um  die  Herstellung  zu  verstehen,  geniigt  ein  kurzer  Riickblick  auf 
die  Zusammensetzung  der  Molke,  diese  enthalt  geringe  Mengen  Fett, 
geringe  Mengen  Kasein,  ca.  1 Prozent  durch  Kochen  fallbare  Eiweib- 
korper  und  geringe  Mengen  von  Albuminosen,  die  durch  Kochen  nicht 
gefallt  werden.  Auberdem  sind  die  Milchsalze,  Lecithin,  phosphorsaurer 
Kalk  u.  dgl.  zu  beriicksichtigen.  Neben  diesen  Begleitstoffen  haben 
wir  dann  den  Milclizucker  und  die  aus  demselben  entstandene  Milch- 
saure zu  erwalinen.  Ein  zweiter  Punkt,  der  Aufrnerksamkeit  verdient, 
ist  der,  dab  beiin  liingeren  Aufbewahren  der  Molke,  ebenso  wie  beim 
Kochen  und  Eindampfen  derselben,  gegenseitige  chemische  Umsetzungen 
entstehen,  welche  zur  Veranderung  des  Milchzuckers  und  damit  zu  einer 
schlechten  Ausbeute  und  schlechtem  Betriebserfolge  fiihren. 

Wir  konnen  nun  zuerst  die  Methoden  angeben,  welche  eine  Zer- 
setzung  des  Milchzuckers  durch  Milchsaureentwicklung  verhindern.  Die 
urspriingliche  Herstellung  in  den  Schweizer  Alpen  geschah  in  der  Weise, 
dab  die  I\Iolken  taglich  eingekocht  wurden,  infolgedessen  brauchte  man 
die  ]\Iolken  nicht  lange  aufzubewahren  und  die  Entwicklung  von  Milch- 
saurebakterien  war  eine  geriuge.  Die  deutschen  Fabriken  suchteii  die 
Molke  dadurch  zu  konservieren,  dab  die  freie  Saure  durch  Zusatz  von 
Kalk  abgestumpft  wurde.  Dieses  Mittel  bewirkte  gerade  das  Gegenteil 
von  dem,  was  man  beabsichtigte,  denn  die  JMilclisauregarung  wird  durch 
das  Neutralisieren  der  IMolke  nicht  nur  nicht  gehemmt,  sondern  be- 
giinstigt.  Dann  werden  die  Eiweibstoffe  peptoiiisiert  und  der  Milch- 
zucker  wird  invertiert,  wodurch  die  Kristallisation  erschwert  wird.  Und 
endlich  bilden  sich  iinlosliche  Kalkverbindungen,  die  sich  in  den  Ein- 
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(lainpfapparaten  absctzen  und  die  letzteren  verschiiiieren.  Es  sind  so- 
gar  Falle  vorg(‘.komnien,  dad  neuaiigcdegtc  jMilchziickerfabriken  nach 
scdir  kurzem  Betriebe  niclit  melir  Aveiter  arbedten  konnten,  weil  die  Ap- 
parate  so  feste  Krusten  angesetzt  batten,  dad  die  Molke  nicht  niehr 
verdaiupfte. 

Eine  bessere  Metliode  zum  Konservieren  der  Molke  besteht  darin, 
dad  man  anf  1000  Liter  Molke  100,0  Gramm  Formaldehyd  zusetzt. 
Der  Formaldehyd  hat  fiir  die  Milchzuckerfabrikation  keine  Folgen, 
auderdem  ist  der  Preis  so  gering,  ca.  70 — 80  Pfg.  fur  das  Kilo,  dad 
von  einer  Verteuerung  keine  Rede  sein  kann,  und  der  Preis  einer  all- 
gemeinen  Anwendung  nicht  hinderlich  ist. 

Man  kann  nun  auf  zAveierlei  Weise  den  JMilchzucker  geA\dnnen,  in- 
dem  man  nach  der  ersten  Metliode  die  Molke  bei  60  Grad  im  Vakuum- 
apparat  bis  auf  das  „Korn“  einkocht  und  zum  auskristallisieren  bringt 
und  dann  aus  den  Mutterlaugen  die  Eiweidkorper  fallt  und  den  Rest 
weiter  verdampt;  oder  dad  man  nach  der  neueren  Metliode  die  Molken 
erst  kocht,  den  Ziger  entfernt,  dann  eindampft  und  auskristallisieren 
ladt.  Will  man  die  Molken  direkt  kochen,  so  geschieht  das  entweder 
in  Eisenkesseln  mit  direkter  Feuerung,  oder  besser  in  den  beistehend  ab- 
gebildeten  Dampfkesseln,  Avelche  verzinnte  Wandungen  besitzen.  Fig.  176. 

Die  jMolke  mud  bis  auf  einen  geringen 
Sauregrad  abgestumpft  Averden  und  zwar 
am  besten  durch  kohlensaures  Natrium 
(Soda)  oder  durch  Ammoniak  resp.  kohlen- 
saures Ammon,  Kalkzusatz  soil  vermieden 
Averden,  Kreide  oder  Magnesit  Avirkt  nicht 
so  schadlich.  Kocht  man  nun  diese  sclnvach 
saure  iMolke  auf,  so  scheidet  sich  der  Ziger 
mit  den  Resten  vom  Fett  als  lockerer 
Schaum  an  der  Oberflache  ab.  ]\[an  ent- 
fernt denselben  dadurch,  dali  die  Fliissigkeit 
abgeseiht  Avird.  Die  eiAveidfreie  IMolke  zeigt 
nun  die  Eigenschaft,  dad  sie  Aveniger  schaumt 
und  kann  in  Vakuumap])araten  leiclit  ein- 
gedampftA\u‘rden.  Zum  Abdampfmi  benutzt 
man  die  Apparate  mit  einem  Korper,  oder 
besser  die  Zweikorperajiparate,  Avelche  billiger  arbeiten  als  die  ersteren. 

Die  Gewinnung  des  Milchzuckers  richtet  sich  nach  der  IMenge  von 
Molken,  Avelche  taglich  zur  Verfiigung  steht.  Bei  einer  Molkenmenge 
bis  zu  1000  Ltr.  ungefahr  kocht  man  dieselbe  sauer  Avie  sie  ist  in  dem 
vorher  erAvahnten  Kessel  direkt  auf.  Es  scheidet  sich  dabei  Kasein, 
Albumin  und  die  etAvaigen  Fettteile  aus.  Die  JMasse  Avird  abfiltriert  und 
zu  Nahrungsmitteln  A^erarbeitet.  Die  klare  Molke  enthalt  immer  noch 
Schleimstoff(i  oder  losliche  Albuminate,  sie  Avird  mit  Soda  scliAvach  neu- 
tralisiert,  dann  riihrt  man  auf  100  Ltr.  Molke  1 Kilo  Magnesit  ein,  setzt 
1 — 2 kg  Blutkohle  zu  und  treibt  durch  eim‘,  Filterjiressii.  Man  erhalt 
dann  eine  kristallklare  Milchzuckerlosung,  Avelche  im  Vakuuma])))arat 


Dampfkochapparat  mit 
guDeisernem  Heizmantel. 
Fig.  176. 


MolkereijDrodukte. 


223 


Fiji,’.  177  bis  zur  Syrupkonsistenz  eing-ekoclit  wire!  imcl  daiin  zum  Aus- 
kristallisieren  o’ebraclit  wird.  Fiir  diese  vorgeselieiie  Tagesineiige  ge- 
iiiigt  cin  sogeii.  Einkorper-Apparat,  in  dem  die  Verdampfiing  durcli  An- 
wendung  eines  luftverduimten  Raumes  bei  einer  Kocditem})eratur  von  ca 
70°  C.  erfolgt.  Hierdnrch  verliindert  man  ein  Anbrennen  der  Molke 
und  eine  Veranderung  des  Milcdiziickers.  Der  Arbeiter  priift  nun  durcli 


den  unten  liegenden  Abflubhalin  die  eingedampfte  Flussigkeit  auf  ilire 
Konzentration.  Man  laflt  ein  sogen.  Scliauglas,  das  ist  ein  liolierer  Glas- 
zylinder,  mit  der  Fliissigkeit  fiillen,  dieselbe  soli  niclit  sclimierig  sein, 
niclit  an  den  Wanden  kleben,  beim  Messen  durcli  Araometer  eine  Dichte 
von  30 — 32°  Be  aufvveisen  und  beim  Einstellen  des  Zylinders  in  kaltes 
Wasser  an  den  Wandungen  Kristalle  absetzen.  Der  letzte  Punkt  ist 
der  wiclitigste  und  geniigt  dem  Arbeiter  zum  Erkennen  der  riclitigen 
Dichte.  Man  sagt  dann,  der  Salt  wird  auf  das  Korn  eingekocht,  wenn 
sick  beim  Abkiililen  die  Kristalle  an  den  Wandungen  zeigen.  Nun 
labt  man  den  heihen  Syrup  in  kastenformige  Gefahe  abdiellen,  die 
aus  Eisen  oder  aus  Cement  oder  aucli  aus  Holz  hergestellt  sind  und 
welche  durch  Wasserkiihlung  auf  eine  Temperatur  von  ca  10°  gebracht 
werden.  In  diesen  Kasten  kristallisiert  der  Zucker  aus,  er  wird  dann 
auf  einer  Zentrifuge  abgeschleudert  und  von  dem  Syrup  getrennt.  Auf 
diese  Weise  gewinnt  man  aus  der  frischen  Molke  ungefalir  3,5  bis  5 7o 
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Milchzucker.  Der  zuriickbleibende 
Syrup  wird  f'iir  spatere  Kristallisa- 
tionen  aiifbewabrt  und  mit  dem  neu- 
gekocbten  Syrup  gemisc-ht. 

So  einfacdi  nun  diese  Milcli- 
ziickergewinnung  ist,  so  schwierig 
gestaltet  sie  sicli  bei  einer  taglicben 
Menge  von  10  — 20000  Ltr.  und 
raebrMolken,  wo  es  darauf  ankommt 
scbnell  zu  arbeiten  und  Arbeitskrafte 
und  Feuerungsinaterial  zu  ersparen. 
Hier  wird  zuerst  das  frcie  Aufkocdien 
dor  IMolken  zu  teuer  und  aus  diesem 
Grunde  verarbeiten  die  groben  Fa- 
briken  den  Milclizucker  in  zwei 
Phasen,  indeni  erst  ein  rober  Zucker 
und  aus  diesem  durch  Raffinieren 
der  reine  Zucker  hergestellt  wird. 
Beigroberen  Betrieben  sindzunacbst 
die  Molken  durcli  langeres  Aufbe- 
waliren  ziemlicb  stark  sauer,  dalier 
neutralisiert  man  zunaclist  mit  Soda 
und  klart  mit  Magnesit.  Der  Zusatz 
von  ]\Iagnesit  bat  den  Zweck,  die 
Unreinlicbkeiten  und  Scbleimstoffe 
der  Molken,  zu  binden  diese  setzten 
sicli  liiermit  in  Zeit  von  2 Stunden 


Fig.  178. 

zu  Boden,  sodab  die  iiber- 
stebende  klare  Fliissigkeit 
abgezogen  werden  kann. 
D an  n li  a b en  wi  r e i n cm  z w ei  te  n 
Effekt  durch  den  Magnesit, 
aiicli  solclie  Sauren  zu 
binden,  die  durch  Soda  allein 
nicht  neutralisiert  werden. 
Es  gibt  namlich  Milchkiihe 
die  in  d(‘r  normalen  Milch 
schwache  Sauren  aus- 
scludden,  w(dche  ansclnd- 
nend  aus  den  Futterstoffen 


Zweikdrper  Vacuum  von  Volkmar,  Hiiuig 
& Co.,  Dresden. 

Fig.  179. 
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lierruhrcn.  Selir  liaufig  sind  diesc  Aussclieidiino*en  in  den  nordliclien 
Gegenden  vorlianden,  wo  die  Tiere  auf  freier  Weide,  die  dort  reicli- 
licdi  vorhandenen  Blatt-  und  Straucli-Flechten  (Usnea  ranialina,  Cetraria, 
u.  A.)  v(‘rzeliren,  Diese  aus  den  Flecliten  herstammenden  Sauren 
storen  die  Milclizuckerg*ewiiinung’  in  lioliein  Grade,  wenn  sie  nicht 
durcdi  Basen  gebundeii  werden.  Soda  allein  neutralisiert  niclit,  Natron- 
lauge  oder  Ainmoniak  werden  leicht  im  Ueberschub  zugesetzt  und  zer- 
storen  dann  die  Apparate  und  da  baben  wir  gefunden,  dab  Magnesit 
und  Soda  giinstige  Resultate  geben,  indem  sich  voriibergehend  Aetznatron 
bildet,  welches  sich  dann  sehr 
schnell  in  kohlensaures  Natron 
und  Aetzmagnesia  uinsetzt,  je- 
doch  immerhin  hinreicht,  um  die 
schwachen  organ ischen  Sauren 
zu  binden.  Nacli  Verlauf  von  2 
Stunden  zieht  man  die  Fliissig- 
keit  in  den  Vakuumapparat  hin- 
ein,  und  kann  auch  hier  zunachst 
den  Eink6rper-Ap])arat  Fig,  178 
anwenden,  wahrend  der  Zweikor- 
per-Apparat  Fig.  179  bedeutend 
billiger  arbeitet  und  die  Ver- 
dainpfung  in  kurzerer  Zeit  be- 
wirkt.  Ein  Zweikdrperapparat 
von  3000  Ltr.  Inhalt  leistet  ein 
Vakuum  von  500  mm  bei  einer 
Siedetemperatur  von  70°  C.  im 
ersten  Korper  und  600  mm  Vaku- 
um und  60  ° Siedepunkt  im 
zweiten  eine  Wasserverdampfung 
V011I2OO  bis  1300  Ltr  per  Stunde. 

Die  Arbeitsweise  ist  nach 
einer  Gebrauchsanweisung,  wel- 
che  von  verschiedenen  Betrieben 
den  Apparaten  beigegeben  sind; 
folgende: 

„In  der  unteren  Halfte  eines  jeden  aus  Kupfer  konstruierten 
Korpers  befindet  sich  der  Dampfraum,  der  durch  einen  oberen 
und  unteren  Boden  abgeschlossen  ist  und  durch  den  zahlreiche, 
den  unteren  mit  dem  Saftraume  verbindende  5 cm  weite  Kohren 
gelegt  sind,  in  welchen  die  Fliissigkeit  zirkuliert.  Die  in  den 
Korpern  sich  entwickelnden  Dampfe  werden  durch  einen  Kondeii- 
sator  geleitet  und  das  Kondensationswasser  von  hier  aus  mittels 
einer  Luftpumpe  kontinuierlich  abgepumpt.  Bei  Beginn  des  Be- 
triebes  werden  beide  Korper  mit  soviel  Molke  beschickt,  als  zum 
normalen  Kochen  erfoi  derlich  ist,  alsdann  werden  die  res]).  Dampf- 
hiilme  geoffnet  und  sobald  beide  Apparate  im  Kochen  sind,  wer 
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den  die  Molkezufahrventile 
geoffnet,  soda6  immer  eben 
soviel  Fliissigkeit  zufliefk,  als 
verdainpft,  wobei  im  ersten 
Kdrper  direkt  Molke  von 
eineni  tiefer  liegenden  Bassin 
infolge  der  Lul'tleere  lioch- 
oezo£:en  wird,  walirend  der 
zweite  Korper  von  dem  In- 
halt des  ersten,  in  welchem 
die  Molke  vorgekoclit  wurde, 
beschickt  wird.  1st  dann  das 
mit  einer  Koclmng  zu  ver- 
arbeitende  Quantum  Molke 
aufgezogen,  so  wird  der 
iMolkehahn  abgeschlossen,  in 
beiden  Korperii  ziemlich  tief 
gekocht  und  der  Inbalt  des 
ersten  Korpers  ganz  nacli 
dem  zweiten  hiniibergezogen, 
in  welchem  schliehlich  die 

Molke  auf  30—32°  R.,  das 

ist  eine  Konzcntration  von 
ca.  60  7o  Trockensubstanz, 
warm  gemessen,  eingedickt 
wird.“ 

Die  Vakuumapparate  wer- 
den  entweder  mit  der  Lutt- 
])umpe  direkt  verbiinden,  wie  in 
Fig.l80.,oderes  werden  grohere 
Pumpen  als  Nab-  und  Trocken- 
pumpen  Fig.  181  u.  182  in  pas- 
senderEiitfernung  von  denAppa- 
raten  aufgestellt.  Ueber  die  An- 
wendung  der  Luftpumpe  diirlte 
bier  eine  weitere  Beschreibung 
nicht  notig  sein,  da  sich  der 
Arbeiter  in  derartigen  Fabriken 
sehrleicht  mit  diesen  Maschinen 
vertraut  macht. 

Sobald  der  Zuckersaft  die 
richtige  Koiizentration  erreicht 
hat,  liibt  man  den  Inbalt  in 
die  Kristallisiergefabe  abflieben.  Nach  ca.  lOstiindigem  btelien  riilirt  man 
den  Inbalt  der  Kilsten  drei  bis  viermal  um,  die  Kristallisation  gcbt 
dadurcb  scbneller  vor  sich  und  die  Kristalle  werden  kleiner.  Audi 
diese  Kristalle  werden  in  die  Siebtrommel  einer  Zentriluge  gebracbt 
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uiid  liier  voii  dem  Syrup  getrennt.  Fig.  1S3  — 184.  erlullt  dann  (dnen 
ludlg(dbeii  sogeii.  Rolizucker,  der  aus  urigfalir  88 7o  Zucdcer  uiid  aiis  127o 


Salzen,  Eiweidkorpern,  Schleim  imd  Wasser  besteht.  In  dem  abgeschleu- 
derten  Syrup  befinden  sich  die  iibrigen  Anteile  der  IVEolken,  also  die 

1.5* 
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grolJten  Gehaltsmcngen  der  EiweilJkorper.  Die  Verar])eituiig'  dieser  sogen, 
Mutterlauge  werden  wir  am  Schliifi  weiter  beriicksiclitigeri. 

Der  aus  der  Zentrifiige  gewonnene  Rohzucker  wird  nun  der  Raffi- 
nation  unterworfen,  entweder  maclit  das  dieselbe  Fabrik  oder  die  erste 
Fabrik  liefert  nur  Rohzucker  und  liefert  deiiselben  an  Raffineriewerke. 
Der  Preis  fiir  Rolimilchzucker  hat  in  den  letzten  10  Jahren  wenig  ge- 
schwankt,  er  stellt  sich  heute  noch  auf  55  Pf.  pro  100  kg  7o-  Hat  man 
also  einen  Rohzucker  von  90 7o  Milchzuckergehalt,  so  wiirden  die  100kg 
gleich  90  mal  55  Pg.  kosten  = 49,50  Mk.  Wenn  man  aus  der  Molke  47o 
Rohzucker  gewinnt,  und  rechnet  man  pro  L.  Pf.  Umkosten,  so  wiirde 
1 L.  Molke  mit  1,5  Pf.  netto  verwertet  werden.  Der  Rohzucker  wird 
wieder  in  heihem  Wasser  aufgelost  und  durch  die  Filterpresse  gereinigt. 

Beschreibung  der  Filterpresse. 

Die  Filterpresse  besteht  aus  einem  System  passend  geformter 
Filterplatten,  welche  mitvertikal  laufenden  Kaniieliemngen  versehen  sind, 

iiber  welche  Filteitiicher 
aus  Baiimwollstoff,  Leinen, 
Filz  oder  Asbest  gehangt, 
resp.  befestigt  werden.  Die 
Filterplatten  nun,  oder  bei 
Rahmenfilterpressen , die  ' 
Filterplatten  und  Filter- 
rahmen , werden  zwischen 
zwei  Starke  Kopf-  oder  End- 
platten  eingeschaltet.  Die 
eine  dieser  Endplatten  ist 
beweglich,  und  lalit  sich 
wie  die  Filterplatten  resj). 
Rahmen  auf  den  Trag- 
spindeln  verschieben.  Das 
gauze  System  wird  ver- 
mittelst  einer  kraftigen  Druckspindel  fest  zusammengeschraubt  und  bildet 
nunmehr  eine  Anzahl  nebeneinandergereihter  holder  Raume  oder  Kammern, 
wobei  die  Filtertucher  die  Abdichtung  an  den  aulieren  Randern  der 
Filterplatten  bewirken.  Die  Einfiilirung  der  zu  filtrierenden  tiiissigen 
Masse  geschicht  durch  einen  an  dcm  feststehenden  Kopfstiicke  mon- 
tierten  Hahn  oder  durch  ein  Ventil,  M^elches  auf  der  Ausmiindung  eines, 
(lurch  die  ganze  Presse  hindurchfuhrenden  Kanales  sitzt,  welch  letzterer 
wieder  durch  kleinere  Kanale  mit  jeder  Filterkammer  kommuniziert. 
Indem  nun  unter  Druck  die  zu  filtrierende  Masse  in  die  Presse  einge- 
fiihrt  wird,  tritt  dieselbe  in  alle  Filterkammern  ein,  fiillt  diescdben, 
lagert  die  feste  Substanz  in  dieselben  ab,  Malumd  aus  dem  an  jeder 
Kanimer  betindlichen  Hahn  oder  Ablaufschnauzerdie  Fliissigkeit  ablaiilt. 
Wenn  eine  Presse  durch  vergrdlierten  Retrieb  zu  klein  gc'wordcm  ist,  so 
ist  eine  V(‘rgroherung  derselben  leicht  zu  bewirken,  indem  entweder 
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die  Tra«’spind(dii  verlangcrt  oder  aber  durcli  neue  ersetzt  werden,  wo- 
raut*  daim  iiocli  eine  weitere  Anzalil  Idattcin  eingefiij^t  werden  kann. 

F\<^.  185. 


Die  AuslaugC'  oder  Aussiifivorrichtung  an  der  Filterpresse 

hat  den  Zweek,  die  in  den  Filterkammern  verbleibenden  festen  Sub- 
stanzen,  die  sogenannten  Prebkuchen  mit  einer  Waschfliissigkeit,  sei  es 
Wasser,  Alkohol,  Aether,  Benzin  etc.,  auszuwaschen  resp.  anszusiiben, 


230 


Molkereiprodukte. 


tim  die  in  den  vor^enannten  Fliissigkeiten  enthalteiien  losliclien  Sub- 
stanzen  zu  entferiu'n  resp.  zu  gewinnen.  Zu  diesem  Zwecke  versielit 
man  diese  k ilterpressen  mit  (dner  Auswascli-  oder  AussiibvoiTicditung, 
AA  elclie  es  gcstatt(‘t,  iin  G(‘,g(*nsatz  zu  d('ii  anderen  Konstriiktionen 


i-c 


allcin  die  vollkomnumste  ErsclKipiimg  der  Kuclnm  in  dei*  kiir- 
zesten  Zeit  mit  dem  geringsten  Quantum  an  WascldiiissigkcMt  zu  er- 
reiclien.  Dies(‘r  Effekt  Avird  erzielt  durclj  zwc'clcmaliige  Anordnung  und 
riclitige  Dimensionicrung  der  Wasclikanale,  vollkommene  Austreibung 
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der  etwa  in  den  Kammern  befindliclien  Luft  und  Ableitnng  der  Wascli- 
fliissigkeit  an  den  Stellen,  wo  die  Konzentration  derselben  am  grobten 
ist.  Der  Druck  der  Auswascbfliissigkeit  darf  1 — Atmosphare  niclit 
iibersteigen.  Fig.  186. 
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Die  obenstehende  Figur  187  zeigt  zunachst  eine  kleinere  Filter- 
presse  ohne  Vorrichtung  zum  Auswasclien , wahrend  die  Fig.  186  — 188 
grdbere  Pressen  mit  Auswascdivorrichtiing  demonstrieren. 


Die  letzte  Fig.  188  veranschauliclit  eine  grosse  Pr(‘,sse,  die  dcnn 
grossten  Betriebe  geniigen  kann.  Wenii  jedocdi  die  Fliissigkeitsmengen 
nicht  zur  bestimmten  Zeit  bewaltigt  werden  kdnncn,  so  sind  inehrere 
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Pressen  in  Betrieb  zu  setzen.  Die  Firma  Wegelin  & Hiibner  in 
Halle  a.  S.  baiit  diese  Maschinen  als  Spezialitat. 


Fig.  188. 

Monster -Filterpresse  in  Eisen  init  48  Kainniern 

mit  doppeltci*  pcrfektcr  Aiiswasch-  rcsp.  Aussussvorrichtung  fiir  cinen  Belriebsdruck  von  8 — 10  Atmospharcn 

konstruiert. 
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Die  Zentrifiigen  cler  Firma  Alb.  Fesca  & Co.,  Berlin  N.,  Chaiissee- 
str.  35  f'iir  Milclizucker,  vergl.  Fig.  183 — 184,  erfreuen  sich  eines  guten 
Rules.  Die  Maseliinen  sind  durch  besondere  eig’ene  Vorricbtuns'en  aus- 
gezeielmet,  Avelcdie  f'iir  obere  sowie  untere  Entleerung  eingerichtet 
werdeii.  Ausserdem  baben  die  Maseliinen  eine  eio^ene  Bremsvorriclitnno: 
zum  langsamen  Anlialten  der  Troniinel,  Avelcbe  fiir  sebr  liolie  Tonren- 
zalil  und  fiir  eine  Ladung  bis  zu  875  Kilo  gebaut  werden.  Die 
Troniineln  sind  aus  Kupfer  und  aueli  aus  Hartgummi  hergestellt.  Beim 
Gebraucli  wird  die  Trommel  mit  feinen  Leinentiichern  ausgelegt  und 
hierauf  der  nasse  Milclizucker  geschiittet. 


Die  Raffinerie  des  Milchzuckers. 

Zunaebst  wird  der  Rohzucker  in  den  bereits  beschriebenen  Dampf- 
beizkesseln  in  lieibem  Wasser  gelost,  sodab  eine  Konzentration  von  14  bis 
15°  Baume  entspr.  25  — ^7  7o  erhalten  wird.  Diese  Zuckerlosung  wird 
mit  0,2  7o  Salzsaure  oder  Essigsaure  unter  Zusatz  von  Kolile  bis  zum 
Koclipunkt  erwarmt,  dann  unter  Zusatz  von  0,01  7o  Bittersalz  gekoclit, 
wobei  die  Temperatur  auf  105  ° C.  steigt.  Durcli  die  scliwaclie  Saure 
werden  die  Spuren  von  Albumin  und  durcli  das  Bittersalz  die  Pliosphor- 
saure  gebunden  und  ausgesclneden,  und  darauf  labt  man  die  abgesezte 
Fliibigkeit  durcli  eine  Filterpresse  passieren.  Entweder  labt  man  die 
Zuckerlosung  in  ein  lioherliegendes  Bassin  fiillen  und  durcli  iliren  eigenen 
Druck  auf  die  Filterpresse  vdrken,  oder  man  saugt  sie  mit  der  vorlian- 
denen  Milclipumpe  in  die  Presse  hinein.  Es  bleibt  dann  in  der  Presse 
ein  Sclilamm  zuriick,  der  als  Diingemittel  gebraucht  wird.  Das  etwas 
griinlichgelb  gefiirbte  Filtrat  wird  in  einem  kleineren  Vakuum  auf  ca 
35  ° Baume  entsprecliend  65  7o  Zucker  eingekoclit.  Man  priift  den 
Salt  auf  seine  Konzentration  vde  friilier  besclirieben,  labt  ilin  in  die 
Kristallisierkasten  abflieben  und  samnielt  den  Zucker  wie  bei  dem  Roli- 
produkt  auf  der  Zentrifuge,  wobei  die  abdiebende  Lauge  gesammelt  und 
spater  wieder  eingedamjift  wird.  Dieser  einmal  raffinierte  Milclizucker 
kann  einer  zweiten  Raffination  unterworfen  werden,  indem  in  gleiclier 
Weise  der  Zucker  am  besten  wieder  in  Wasser  gelost,  die  Fliissigkeit 
dann  unter  Zusatz  von  Album iniumsulfat  aufgekoclit,  durcli  die  Filter- 
presse getrieben  und  wiederum  bis  zum  Kristallisieren  eingedampft  wird. 
Man  labt  nun  den  doppelt  raffinierten  Zucker  am  besten  in  Gefaben 
aus  verzinnten  Kupfer  zum  Kristallisieren  bringen,  well  dadurcli  Ver- 
unreinigungen  mit  Eisen  vollstiindig  vermieden  werden.  Der  Milch- 
zucker  wird  wieder  zentrifugiert,  er  wird  getrocknet,  gemalilen  und  als 
Fabrikat  entsprecliend  den  Vorscliriften  der  Pliarmacopoea  Germanica 
in  den  Handel  gebraclit.  Die  kleinsten  Mengen  der  Eiweibsnbstanzen 
lassen  sicli  sebr  scliwierig  aus  dem  Zucker  berausbringen  und  wenn  aucb 
durcli  das  Alluminiumsulfat  ein  grober  Teil  abgescbii'den  wird,  so  bleiben 
docb  immerbinnocb  Reste  vorbanden,  die  sicb  durcli  Pikrinsaure,  Gerbsaure, 
Sozojodol,  Sulfosalicylsaure,  Karbolsaure  und  Sulfokarbolsanre  nsw.  aus- 
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fallen  imd  durcli  andere  Eiwcilh-cagenticn  iiacliweisen  lassen.  Es  1st  jedocli 
l)is  jetzt  nocli  niclit  geliingcn,  ein  unselmldiges,  niclitgiftiges  EiweilHal- 
lungsinittel  fiir  die  Milclizuckerfabrikation  zu  fiiiden,  welches  sicli  auch 
vollstiindig  axis  der  Ziickerlosung  wieder  entfernen  lalU. 

Die  Anwendung  von  Kalk,  wie  solclie  bei  der  Riibenznckxn-ge- 
winnung  gebraiichlieli  ist,  hat  fiir  den  JMilckzncker  sehr  unangenehine 
Eolgen.  Dureh  den  grohen  Gehalt  an  freier  Milchsaure  bildet  sich  hier 
ein  loslicher  niilchsaurer  Kalk,  der  sich  beim  Abdampfen  ausscheidet 
nnd  dann  die  Wandungen  iind  die  Rohren  der  Eindamj)fapparate  in- 
krnstieit  nnd  verstopft.  Dagegen  kann  man  init  schwefliger  Saure 
gnte  Erfolge  erzielen,  wenn  die  Saure  in  beschrankten  IMengen  ge- 
braiicht  wird.  Ob  sich  ein  Osmose-Verfahren  niit  den  Rohznckersaften 
praktisch  durchfiihren  laht,  ist  meines  Wissens  nach  bislang  nicht  ver- 
sxxcht  worden,  dock  ist  das  Verfahren  zur  Gewinnung  von  Nachzucker 
axis  den  Melassen  der  Rahixation  in  sehr  vielexi  Fabriken  eingefxxhrt. 

Mehr  Wert  hat  natixrlich  diese  Osmose  fiir  die  Riickstande  der 
Rohzxxckerkristallisation,  denn  hierdurch  konixen  noch  wei’tvolle  Reste 
voxi  Zxxcker  aus  der  IMelasse  gewonnen  werden.  Der  Saft  wird  axxf 
10 — 12  Be.  gebi'aeht  ixnd  dann  in  Schlauche  von  Pergamentpapier 
gefiillt,  welche  in  HolzAvaxinen  gehangt  wei’dexi,  in  denen  sie  von  reinem 
Wasser  umgeben  sind.  Die  Salze  der  ]\[ilch  Avandern  zxxerst  durch  die 
Membran  des  Papiers  in  das  reine  Wasser,  dieses  wird  nach  bestimmter 
Zeit  enieuert  xxnd  nunxnehr  diffxxndiei’t  der  reine  Zucker,  frei  A’on  Lakto- 
px’oteinen,  Globulineix  xxnd  den  anderen  eiAveihartigen  Verbindungeix  der 
Melasse  in  das  reine  Wasser.  Der  diffxxndierte  Zuckersaft  Avird  mit 
anderexi  Kristallmuttei’laixgen  Avieder  zur  Kristallisation  verdaxnpft  und 
zu  Milchzucker  A^erarbeitet.  AVenn  der  Zucker  in  Form  von  Puh^er 
gebraixcht  Avird , dampft  man  den  Saft  bis  35  Be.  ein,  wenn  dagegen 
ein  Zxxcker  in  Traixbexifoi’m,  oder  in  Tafeln  verlangt  Avird,  dampft  man 
nur  bis  21  — 22  Be.  xxnd  lallt  diesen  Saft  recht  langsaxn  in  SteinAvamxen 
auskristallisieren.  In  diese  AA^amien  bringt  maxi  feine  Holzstabchen  von 
50 — 60  cm  Lange,  die  an  Schienen  befestigt  Averden  nnd  einen  gegen- 
seitigen  Abstand  von  ca.  10  cm  besitzen.  Diese  Ki'istallisiergefahe 
miissen  recht  ruhig  stehen,  nicht  etAva  auf  dem  Fabi’ikboden,  wo  sie 
durch  Alaschinenstdhe  oder  Menschenbewegung  ei’sclixittert  werden 
konnen,  auch  nicht  in  den  Kellerraumen,  avo  es  feuclit  ist,  sondern  in 
einem  ruhigen,  Avarmen  und  trocknen  Raum  xxnd  hier  bilden  sich  in 
14  Tagen  bis  3 Wochen  die  schonsten  Trauben,  die  um  jeden  Holz- 
stab  angewachsen  sind.  An  den  Wandxxngen  xxnd  am  Boden  des  Ge- 
fahes  lagei-t  sich  der  Zxxcker  in  Form  von  Flatten  ab.  Nach  Beendi- 
gung  der  Kristallisation  sammelt  man  die  Ti*auben  und  Flatten,  spxilt 
sie  mit  AVasser  ab  und  bringt  sie  zum  Trocknen.  Ein  weiterer  Gang 
in  der  Herstellxxng  des  Handelsprodxxktes  ist  die  Zerkleinerung  xxnd  das 
Malden  der  Kidstalle.  Zu  dem  Zxveck  kann  man  Kugelmuhlen,  jedoch 
besser  Kollei-gange  mit  hai’ten  Steinen  anAvenden.  Ein  schlechter  Mxihl- 
stein  kann  hier  freilich  das  beste  Praparat  verderben,  denn  es  sind  mir 
Fade  bekannt  geworden,  wo  ein  Zxxcker  mit  4 — 8^/q  Asche  vorge- 
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kommen  ist,  dessen  Mineralstoffe  einzig-  und  allein  aus  abgeschliffenera 
Material  der  Steine  bestanden. 

Wenn  man  nach  diesem  Verfahren  eine  Gesamtausbeute  von 
Rohzucker  und  nur  2,5^/q  Versandzucker  erhalt,  so  ist  das  allerdings 
ein  recbt  ungiinstiges  Resultat  und  es  ist  damit  bewiesen,  dab  in  der 
Milchzuckerfabrikation  noch  recbt  viele  Verbesserungen  erforderlicli  sind. 
Zunachst  diirfte  eine  Verbesserung  in  der  Gewinnung  und  Aufbewah- 
rung  der  Molken  zu  erstreben  sein,  weil  jede  schlechte  Behandlung  der 
Molke  einen  direkten  Verlust  an  Milchzucker  einschliebt.  Sei  es  nun, 
dab  die  Molke  nacli  dem  Kaseprozeb  zu  lange  Zeit  warmsteht,  sei  es, 
dab  die  Molke  iiberhaupt  langere  Zeit  aufbewabrt  werden  mub,  bevor 
sie  verdampft  wird,  oder  sind  es  sonstige  Umstande,  die  eine  Zersetzung 
des  Milchzuckers  bedingen  — es  sind  immer  Momente,  die  vermieden 
werden  konnen  und  vermieden  werden  miissen. 

Zunachst  ist  jede  Molke,  die  fur  Milchzucker  verarbeitet  werden 
soil,  sofort  nach  der  Gewinnung  auf  niedere  Temperatur  abzukuhlen, 
eine  Arbeit,  die  in  den  Molkereien  nicht  schwierig  durchfiihren  ist. 
Dann  sollte  man  in  den  Kasereien  die  Molke  direkt  verdampfen  und 
nur  in  diesem  Zustande  an  die  Zuckerfabriken  abliefern.  Es  gibt 
verschiedene  Apparate,  die  zur  Herstellung  von  Trockenmilch  angewandt 
werden  und  die  sich  auch  vorziiglich  zur  Herstellung  einer  Trocken- 
molke  eignen.  Diese  Fabrikation  macht  sich  fiir  diejenigen  Molkereien 
der  Grobstadte  bezahlt,  welche  fiir  ihre  Molken,  weder  Verwendung  fiir 
die  Zuckerfabrikation,  noch  fiir  die  Viehmast  haben.  Es  giebt  leider 
noch  viele  solche  Fabriken,  die  mit  der  kostbaren  Molke  garnichts  an- 
fangen  konnen  und  den  Stolf  taglich  zu  tausenden  von  Litern  in  die 
Schleusen  Jaufen  lassen.  Es  gibtjedoch  neuere  Apparate,  die  zum  Ein- 
trocknen  der  Molken  gebraucht  werden,  ohne  wesentliche  Kosten  des 
Betriebes  zu  verursachen. 

Zunachst  sind  es  die  Spray- Apparate,  diircli  welche  die  Fliissig- 
keit  in  feinem  Dampfstrahl  verstaubt  und  in  heibe  Zylinder,  oder 
rotierende  Trommeln  getrieben  wird.  Der  Fliissigkeitsstaub  trocknet  in 
den  heiben  Metallbachen  momentan  ein  und  kann  im  trocknen  Zustande 
abgenommen  werden,  oder  es  sind  rotierende  Metallzylinder,  auf  welche 
die  Fliisssigkeit  in  Tropfenform  auffallt  und  dann  langsam  auf  der 
Walze  nach  unten  lauft,  bis  sie  unten  angekommen  als  trockene  ]\Iasse 
gesammelt  werden  kann.  Die  Tropfenapparate  diirften  wohl  die  ein- 
fachsten  und  daher  auch  die  billigsten  sein.  Fiir  die  Verstaubung  ist 
eine  maschinelle  Einrichtung  erforderlicli,  durch  Avelche  die  Fliissigkeit 
mittels  eines  Dampfstromes  verstaubt  wird,  wie  bei  den  bekannten  In- 
halationsapparaten.  Hierzu  ist  ein  dauernder  Dampfstrom  von  ziemlicher 
Starke  und  Ueberdruck  erforderlicli;  nicht  nur  die  Anschaffungskosten 
fiir  den  Apparat  sind  ziemlich  hohe,  auch  der  tiigliche  Betrieb  erfordert 
grobe  Kosten  fiir  Dampferzeugung. 

Der  Tropfenapparat  ist  nicht  teuer  und  seine  tagliche  Uiiterhaltung 
kostet  so  gut  wie  gar  nichts,  denn  die  einmal  gefiillte  Tropftrommel, 
mit  automatischer  Zulauf-  und  Abtropfvorrichtiing  erfordert  keine  w(‘i- 
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tercn  Betricbskosten.  Es  ist  dtinn  aucli  billio-er,  wenn  die  Elussigkeiten 
aiif  einem  Zylinder  auftrocknen,  als  Avenn  sie  in  einem  Hohlzylinder 
eing’etrocknet  werdeii  miissen. 

Eiii  neues  Patentverfahren  die  Milcli  zu  konservieren  ist  von 
llatmaker  erfunden  worden.  Dieser  konserviert  die  Milch  durcli  Trock- 
nung,  indem  er  das  in  ihr  enthaltene  Wasser  vollstandig  verdampft  und 
die  festen  Bcstandteile  zu  einem  gelblicli-weihen  Pulver  trocknet. 
Wahrend  jedocli  die  beiden  andern  bis  heute  bestehenden  Milchtrocken- 
verfahren,  das  von  Ekenberg  und  das  von  Campbell,  die  Milch  langsam 


und  bei  niedriger  Temperatur  trocknen,  eine  komplizierte  Apparatur 
und  ein  umstandliches  Arbeiten  verlangen , trocknet  Hatmaker  die 
Milch  in  wenigen  Sekunden  und  bei  holier  Temperatur  (ungefahr  110^) 
und  unter  Anwendung  eines  Apparates,  Avie  er  einfacher  kaum  gedacht 
Averden  kann. 

Der  Hatmakersche  Apparat,  Fig.  189,  besteht  aus  zAvei  guheisernen 
Hohlzylindern  Amn  etAv^a  1,5  m Lange  und  0,8  m Durchmesser,  deren  Ober- 
flache  sauber  abgedreht  und  geschlichtet  AAdrd.  Die  Zylinder  liegen 
horizontal  und  parallel  so  dicht  nebeneinander,  dab  zAAUschen  ihnen  ein 
Abstand  Amn  nur  1 — 2 mm  bleibt.  Die  Zylinder  Averden  durch  Dampf 


190. 
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von  3 Atm.  Spanimng  gebeizt,  cler  bei  jedem  Zylinder  auf  der  einen 
Seito  durcli  den  liolilen  Di-ehzapf'en  eintritt  iind  zugleicli  mit  dem  im 


Zylinder  sicli  bildenden  Kondenzwasscn-  dnrch  den  l)relizaj)fen  anl‘  der 
andern  S(“ite  naeh  dem  Kondenstopfe  bin  aiistritt,  scdbstvcrstilndlicb  i.st 
auf  dieser  Seite  im  Innern  des  Zylinders  ein  s f'drmigH's  Kobr  ange- 
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braclit,  das  vom  Drcdizapfeii  nach  der  tiv'^fstcn  Stelle  dcs  Zylinders 
liiiuinterreidit , sodali  durcli  den  Dampfdruck  das  Kondenswasser 
aus  dem  Zylinder  liinausgedruckt  Av'rd.  Angetiieben  werden  die 
beiden  in  der  Riclitung  der  Pfeile  also  gegeneinander  sicli  bewegenden 
Zylinder  durcli  Schneckenrad  und  Scliraube  oline  Ende.  Die  Umlauf- 
zalil  ist  etwa  7 in  der  l\Iinute,  sodall  eine  Unidrehung  za,  8 bis  12 
Sekunden  erfordert. 

An  der  Aullenseite  jedes  Zylinders  liegt  ein  der  ganzen  Lange 
des  Zylinders  nach  durclilaufendes  Abstreifmesser , das  durcli  Einstell- 
schrauben  so  eingestellt  werden  kann,  dail  es  den  Zylindermantel  oben 
beriihrt.  Fig.  190.  In  der  Mitte  zwisclien  den  beiden  Zylindern  in  etwj. 
60  cm  llohe  iiber  diesein,  behndet  sich  ein  liorizontales  1,3  m langes  und 
etwa  60  mm  weites  Rohr,  das  zur  Verteilung  der  durcli  die  Leitung 
zuhiehenden  Milch  dient  und  zu  diesem  Zwecke  an  seiner  unteren 
Seite  mit  einer  grohen  Anzahl  feiner  Liicher  versehen  ist,  durcli  welche 
die  jMilcli  in  diinnen  Strahlen  austritt. 

Der  Arbeitsvorgang  bei  dem  Hatmakerschen  Verfahren  ist  fol- 
gender : 

Die  aus  dem  Verteilungsrohre  in  diinnen  Strahlen  ausfliehende 
Milch  trifft  auf  die  heihe  Oberflache  der  sich  langsam  drehenden  Zy- 
linder und  erfahrt  sofort  eine  Verdampfung  ihres  Wassers.  Die  grohe 
Menge  des  in  der  Milch  enthaltenen  Wassers  schiitzt  nun,  indem  das 
veMampfende  Wasser  eine  die  eigentliche  Milchsubstanz  umgebende 
Wasserdampfliiille  bildet,  die  Milchsubstanz  in  derselben  Weise,  wie  bei 
den  Leidenfrostschen  Tiopfen,  vor  der  unmittelharen  Beriihrung  mit 
der  heihen  Oberfiache  der  Zylinder  und  damit  vor  einer  zu  grohen, 
die  Milchsubstanz  alterierenden  Einwirkung  der  Hitze.  So  legt  sich 
von  der  sich  bildenden  ^rilchansammlung  auf  die  beiden  sich  dreh- 
enden Zylinder  eine  diinne  Schicht,  mit  verdampfendem  Wasser  um- 
gebener  Milchsubstanz,  welche  nun,  je  mehr  das  sie  umgebende  Wasser 
verdampft,  immer  trockener  wird  und  endlich  von  Wasser  fast  ganzlich 
befreit  und  getrocknet  durch  die  Abctreifmesser  als  ein  breites  lockeres, 
etwa  wie  chinesisches  Seidenpajiier  aussehendes  Band  von  dem  Zylinder 
abgestreift  wird  und  in  den  Holzkasten  fiillt.  Beim  Verlassen  der 
Trockenzylinder  enthalt  das  warme  Band  noch  etwas  Feuchtigkeit,  ver- 
liert  dieselbe  aber  beim  Erkalten  des  Bandes  durch  Verdunsten  schon 
nach  wenigen  Augenblicken  bis  auf  wenige  Prozent.  Fig.  191. 

Die  in  den  Kasten  liegenden  lockeren  Bander  getrockneter  Milch 
werden  sodann  herausgenommen  und  durch  ein  engmaschiges  Sieb 
gerieben  und  dadurch  in  das  in  den  Handel  kommende  und  in  Kisten, 
Kartons  oder  Blechbiichsen  usw.  verpackte  Milchpulver  verwandelt. 
Ein  Hatmakerscher  Apparat  verarbeitet  stiindlich  rund  400  1 Milch,  im 
Tage  also  4000  1.  Der  stiindliche  Dampfverbrauch  fiir  die  Heizung 
der  Zylinder  ist  450  kg  Dampf  von  3 Aim.  Ueberdruck,  der  Kraft- 
verbrauch  etwa  4 PS.  An  Raum  verbraucht  der  Apparat  3x4  m,  an 
Bedienung  geniigt  fiir  die  Ueberwachung  von  2 Apparaten  ein  Arbeiter. 
Der  Apparat  wiegt  etwa  4U00  kg  und  kostet  rund  2800  Mk.  Gebaiit 
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wird  der  Apparat  von  dor  Firma  W.  Esclier  & Co.,  Ravensburg  (Zeit- 
schrift  C Angow.  Chemie  1906,  H.  11. 

In  gleicher  Weise  wie  bier  die  getrocknete  Milch  hergestellt  ist, 
kann  man  aucli  die  Molken  eintrocknen,  weil  der  Vorgang  ein  ganz 


gleicher  ist,  wie  bei  Trockenmilch.  Audi  d(>r  IMilchziicker  der  Molke, 
der  ein  gleicher  ist,  wie  derjenige  d(>r  ]\lilch.  legt  sich  in  Form  eiiier 
Schicht  um  die  Zylinder  und  wird  diirch  die  Damjifhulle  g(‘gen  das 
Verbrennen  geschiitzt.  Die  Trockenmolki*  kann  in  den  Milchzncker- 
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rcaffinericn  dirckt  auf  jrereiiiio’ten  Milcbzucker  verarbeitet  werden.  I lurch 

o o 

dcrartige  Trockeneinriclitiiiio^en  kommt  die  gauze  Milcliverw(‘rtung  in 
ein  neues  Stadium  und  diirfte  nameiitlich  dem  kleineii  Landwirt  zum 
Vorteil  gereiclieii. 

Die  Verwertung  der  weiteren  Abfallstoffe  der  Milclizucker- 

F a b r i k a t i 0 n. 

Durch  die  Reinigung  der  Molken,  nach  dem  Eindampfen  und 
Aufkochen  der  vom  Krystallzucker  verbleibenden  Riickstande,  sowie  des 
zur  Raffinierung  wieder  gelosten  Rolizuckers,  erlialt  man  die  durcli 
Kochen  ausfallbaren  Eiweibstoffe,  den  Zieger.  Dieser  Zieger  ist  anders 
zusammengesetzt,  als  der  aus  frisclien  Molken  ausgekochte  Zieger  und 
eignet  sich  weniger  gut  zur  Herstellung  von  Ziegerkasen.  Dagegen 
hat  das  Produkt  einen  grohen  Gehalt  an  Albuminaten  und  geringen 
]\[engen  Fett  und  ebensolche  Mengen  an  Milchsalzen  und  freie  Milch- 
saure.  Ich  selbst  habe  bereits  im  Jahre  1895  auf  die  Verwertung 
dieser  Eiweibstoffe  zur  Herstellung  von  Brot,  Cakes  und  SchilFszwieback 
aufmerksam  gemacht  und  in  diesem  Sinne  ein  D.  R.  Patent  angemeldet. 
Das  Patent  ging  allerdings  den  bekannten  Weg  so  vieler  Patente,  es 
Avurde  begraben.  Es  steht  somit  Jedem  frei,  nach  dem  Verfahren  zu 
arbeiten  und  ein  Nahrmittel  fiir  Massenernahrung  herzustellen,  Avelches 
nicht  allein  den  vollstandigen  Ersatz  von  Fleisch  bielet,  sondern  den 
Vorzug  hat,  angenehm  zu  sohmecken,  lange  Zeit  friscli  zu  bleiben  und 
durch  Schimmelbildungen  nicht  angegriffen  zu  werden.  Das  Brot  wurde 
aus  4 Teilen  Mehl  mit  1 Teil  der  EiAveihstoffe,  etwas  Salz  und  Wasser 
zum  Teig  A^erarbeitet  und  wie  anderes  Brot  im  Backofen  gebacken. 
Es  zeigte  sich  nun,  dab  die  A^erschiedenen  Personen,  Avelche  Proben 
erhielten,  den  eigenartig  angenehmen  Geschmack  lobten  und  dab 
nach  geringen  Mengen  bereits  eine  Amllstandige  Sattigung  eingetreten 
Avar.  Dabei  wurde  nur  Butter  zum  Brot  genommen,  alle  Zulagen  an 
Fleisch  und  Ease  Avurden  vermieden  und  auch  Avurden  solche  Zulagen 
nicht  entbehrt.  Ich  lieh  die  Proben  in  der  Naturforschenden  Gesell- 
scliaft  zu  Leipzig  herumreichen  und  hielt  dort  einen  Vortrag  iiber  das 
Avertvolle  Nahrungsmittel,  der  in  den  Berichten  der  Gesellschaft  abge- 
druckt  ist. 

Die  Riickstande,  die  nach  der  EiAveihfallung  verbleiben,  enthalten 
noch  geringe  Mengen  Milchzucker,  der  durch  Osmose  und  weitere 
Kristallisation  noch  geAvonnen  wird  und  dann  verhleibt  ein  Rest,  der 
die  gesamten  Milchsalze,  die  Proteine  und  die  teils  in  der  Milch  vor- 
kommenden  Avichtigen  Albumine,  oder  die  durch  Umsetzungen  gebildeten 
derartigen  Stoffe  enthalt,  Avelche  nicht  durch  Sauren  und  auch  nicht 
durch  Kochen  ausgeschieden  werden  konnen.  Dab  diese,  meistens  als 
Proteine  bezeichneten  Korper,  einen  sehr  groben  Nahrwert  besitzen 
und  fiir  die  Ernahrung  der  Sauglinge  eine  grobe  Rolle  spielen,  das  ist 
eine  allgemein  bekannte  Tatsache.  Somit  diirfte  diesen  Abfallstoffen 
ein  noch  groberer  Wert  fiir  die  Ernahrung  der  Sauglinge  und  die 
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Aufzuclit  der  jung-en  Tiere  zukommen,  als  den  beschriebenen  Eiweilb 
kdrpern,  die  fur  Eiweibbrot  vorbemerkt  wurden. 

Icli  lieb  diese  flilssigen  Massen  zum  Extrakt  eindampfen  und  be- 
zeicdinete  das  Letztere  als  Milcdiextrakt.  Audi  hierfiir  wurde  ein 
D.  R.  Patent  angemeldet,  das  denselben  Weg  ging,  als  das  vorber  be- 
zeidinete.  Freilicli  hat  ein  Anderer  auf  dieselben  Stoffe  za.  10  Jahre 
spater  ein  D.  R.  Patent  erlialten.  Hier  wurde  das  diissige  Produkt  mit 
Zusatz  von  Eormaldebyd  konserviert  und  darauf  das  Patent  begrundet, 
— wenn  aucli  jeder  vveib,  der  sich  einmal  mit  diesen  StolFen  be- 
scbaftigt  hat,  dab  in  den  Abfallstoffcn  soviel  Milchsaure  enthalten  ist, 
dab  ein  Verderben  ausgesclilossen  ist. 

Somit  ist  die  Ausnutzung  der  Molken  eine  vollstandige.  Naclidem 
der  Mikdizucker  gewonnen  ist,  bereitet  man  das  Eiweibbrot  und  ver- 
arbeitet  den  Rest  zu  Milchextrakt.  Es  konnen  hier  keine  Reste  iibrig- 
bleiben,  dagegen  erhalt  man  derartige  Restprodukte,  wenn  die  Milch- 
zuckerlaugen  auf  Milchsaure  verarbeitet  werden.  Diese  Ilerstelluiig 
von  Milchsaure  ist  jedoch  nicht  vorteilhaft,  Aveil  man  heute  billigere 
Rohstoffe,  z.  B.  Starkezucker,  fiir  die  Sauregewinnung  hat,  und  das 
Rohmaterial  in  groben  Mengen  zii  billigsten  Preisen  zu  haben  ist. 

Kostenansclilag  fur  Installation  einer  IMilchzuckerfabrik  und 
Renta  bilitatsberechnung. 

Die  Anlage  einer  Milchzuckerfabrik  wird  sich  liberall  da  rentieren, 
wo  geniigend  frische  Molke  vorhanden,  und  wo  eine  Verwertung  dieser 
Molke  als  Viehfutter  ausgesclilossen  ist.  Wenn  das  Tagesquantum 
Molke,  5'  bis  6000  1 erreicht,  so  rentiert  sich  die  Anlage  einer  voll- 
Avertigen  Fabrik  fiir  Rolizucker  und  Reinzucker.  Es  miibte  dabei  ein 
Jahresquantum  von  mindestens  1,5  Millionen  L.  Milch  zur  Verfiigung 
stehen,  unter  der  Voraussetzung,  dab  ini  Sommer  melir  Milch  verar- 
beitet wird,  als  im  Winter.  Wenn  dagegen  das  Tagesquantum  in  den 
kleineren  Molkereien  500  bis  1000  1 betriigt,  und  selbst,  wenn  aucli 
etwas  grobere  Mengen  verarbeitet  werden,  so  rentiert  sich  am  besten 
eine  Rohzuckerfabrik  und  Avird  dieser  Rolizucker  dann  in  Siicke  ver- 
jiackt  an  die  Raffinerien  abgegeben.  Wegen  der  geringen  Zersetzuiig 
der  Molke  in  den  Wintermonaten  kann  man  im  Winter  auf  4,8  bis 
57o  Zucker  rechnen  (feucht  geAvogeii,  Avie  er  aus  der  Zentrifuge  konimt), 
Avogegen  in  den  Sommermonaten  nur  3,8  bis  47o  erlialten  Averdeii. 
llieraus  wiirde  eine  Durclischnittsmenge  der  gesamten  Jaliresausbeute 
von  4 bis  lioclistens  4,5 ^/q  erzielt  Averdcn.  An  einem  gereiiiigten  Milcli- 
zucker,  welclier  den  Anforderungen  des  Deutsclien  Arzneibuches  eiit- 
spiriclit,  erhalt  man,  wie  bereits  benierkt  ist,  eine  Durclisclinittsausbeule 
von  2,5  7o  verwendeten  Molke. 

Nacli  diesen  Voraussetzungen  schwankt  die  Kapitalanlage  fiir  eine 
Milchzuckerfabrik  zwischen  20  bis  60000  Mk.  Auf  alle  Eiille  niiili 
die  Anlage  so  grob  gemacht  Averden,  dab  sie  die,  Avalirend  des  Jalires 
stark  scliwankende  Molkcnmenge  vcrarbeiten  kann  und  aucli  bei  ver- 


IMolkereiprodukte. 


243 


starktem  Betriebe  in  den  iMonaton  ]\[ai,  Juni,  Juli,  August  die  vor- 
koinmenden  Maxiiiialmengeii  bewaltigt.  Fiir  eine  Kobzuckerfabrik  geniigt 
ein  Vakuumapparat,  welclier  immerhin  so  grob  angescbafft  wird,  dab 
derselbe  za.  500  bis  600  1 Fliissigkeit  zum  Koclien  bringt.  Fiir  die 
grdberen  Fabriken  mit  Raffination  sind  zwei  Vakuumappatate  erfor- 
derlich,  von  denen  der  eine  als  Einkoinerapparat,  der  andere  als  Zwei- 
kdrperapparat  vorgesehen  ist. 

Am  billigsten  stellt  sicli  naturlicfi  die  Fabrikanlage,  wenn  die 
iMolke  in  der  eigenen  IMolkerei  bei  der  Kasefabrikation  gewonnen  wird. 
Ks  ist  aber  auch  niclit  unvorteilliaft,  Molken  aus  benachbarten  Betrieben 
zu  kaufeii,  sodab  der  Preis  nicht  zu  hocli  ist  und  kann  man  sehr  gut 
die  in  der  Fabrik  abgelieferte  Molke  mit  za.  bis  Pfg.  pro  1 
bezalilen.  Der  Preis  dieser  zugefalirenen  Molke  richtet  sich  ganz  nacli 
den  lokalen  Verhaltnissen  und  ist  auch  fiir  die  Rentabilitat  einer  Milch- 
zuckerfabrik  zu  beachten,  dab  neben  der  Zusammensetzung  der  Molke, 
die  herrsclienden  Lolmverbaltnisse,  die  Nahe  von  Schiffswegen  und 
Eisenbalmen,  der  Preis  des  Feuerungsmaterials,  die  vorliandenen  Dampf- 
kessel  und  Dampfmaschinen  von  wesentlichem  Einflub  auf  die  Erzielung 
eines  geniigenden  Gewinnes  sind. 

Fiir  die  Rohzuckerfabrik  sind  folgende  Maschinen  und  Apparate 
erforderlicli: 

1 Vacuum- Apparat  — 4000  Mk. 

Zentrifuge  = 1200  „ 

Kristallisierkasten  = 800  „ 

Untensilien,  Transmissionen  = 300  „ 

Sa.  6300  Mk. 

Nacb  gleicher  Preislage  kann  man  die  Installation  einer  Voll- 
zuckerfabrik  zu  t'olgenden  Preisen  bereclmen: 


2 Vacuum-Apparate 

= 

18000 

Mk, 

1 Zentrifuge 

= 

1500 

» 

1 Filterpresse 

= 

1200 

Kristallisierkasten 

= 

1500 

r, 

2 Raffinierkessel 

= 

2000 

» 

Trockenanlagen 

== 

800 

yi 

Miiblanlagen 

1200 

Utensilien  u.  Gefabe 

= 

2 000 

Sa. 

36  200 

Mk. 

Der  Apparat  nacb  Hatmaker  zur  Herstellung  von  Trockenmilcli 
und  Rohmilclizucker  kostet  = 2800  Mk. 

Derselbe  verarbeitet,  Avie  bemerkt,  taglicli  4000  1 Milch  bei 
10  Arbeitsstunden. 

Bezugsquellen  fiir  Milchzucker-Fabrikation,  Vakuum- 
Apparate  und  Trocken-Einrichtungen. 

Volkmar  Hiiiiig  & Co.,  Dresden-A.,  Zwickauerstr.  27. 

Gustav  Christ  & Co.,  Berlin. 
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C.  Jleckmann,  Berlin  S.  0. 

F.  lie i liner,  Darmstadt. 

Julius  Bints cli,  Berlin  0. 

K.  A.  Lentz,  Fabrik  cheinischer  und  pharmazeutischer  Appa- 
rate  und  Mascliinen,  Berlin-N.,  Gr.  Hainburgerstr.  2. 

K r i s t a 1 1 i s i e r - G e f a li  e . 

De  Dietrich  & Co.,  Niederbronn. 

Westdeu  tsclie  Steinzeug-,  Chamotte-  und  Dinas- Werke, 
Euskirchen  i.  Rheinland. 

Deutsche  Ton-  und  Steinzeug- A.- G.,  Berlin -Charlottenburg. 
Luftpumpen. 

Wegelin  & Hiihner,  Halle  a.  S. 

Fr.  Beyer  & Co.,  Erfurt. 

J.  E.  Naher,  Chemnitz-S. 

B u r c k h a r d t - M a s c h i n e n f a b r i k , Basel. 

Z e n t r i f u g e n. 

Haubold,  Chemnitz. 

Miihlen  und  Mahlschienen. 
llartguhwerk  A.-G  , Dresden  Lobtau. 

Drais werke  in  Waldhof-Mannheim. 

Filtertuche  und  Treibriemen. 

Gottfr.  Eh  ell,  Neu-Ruppin, 

G u m m i s c h 1 a u c h e. 

I)  uritfabrikate  Fr.  Heede,  Hann.-Munden. 

Franz  Cloutb,  Rhein.  Gummiwarenfabrik,  Coln-Nippes. 

Die  Betriebskosten  einer  Milcbzuckerfabrik  lassen  sicb  I'iir 
2 IMillionen  Molke-Verarbeitung  ungefahr  wie  folgt  aufstellen: 

An  Braunkoble  30  Loren  a 100  Mk.  ==  3000  jMk. 

Arbeitslobne  fiir  4 bis  5 Mann  — 3000  „ 

Abnutzung  an  materialen  Kleinbedarf  = 800  „ 

Scbmiermitttel  und  Cbemikalien  = 1200  „ 

Sa.  8000  Mk. 

Zu  diesen  Betriebskosten  ist  das  Vertriebskonto  fiir  kaufman- 
niscbes  Personal,  fiir  Verpackung,  Rollgeld,  Kisten,  Fracbten  und  die 
Verzinsung  des  Anlage'l\a])itales,  sowie  die  Abgaben  und  Steuern  bin- 
zuzurecbnen.  Da  fiir  di(ise  Posten  ein  einbeitlicber  Satz  nicbt  wold 
aufgestellt  werden  kann,  so  ist  an  dieser  Stelle  auf  densclben  keine 
Riicksicbt  genommen.  In  den  meisten  Fallen  wird  man  nicbt  sebr  febl 
geben,  wenn  man  diese  Vertriebskosten  uni  za.  biiber  einstellt,  als 
die  Betriebskosten,  sodali  eine  Summe  von  za.  10  000  Mk.  gerecbnet 
werden  kann. 
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Die  jj;esamteii  Kosten  I'iir  die  irerstelluiig  des  ziiin  Ver.saiidt  ^e- 
bracditeii  Milclizuckers  von  2 Millionen  Litem  Molke  stellt  sieli  somit  auf 
18  000  Mk.  Kechnet  man  eiiie  Ausbeute  von  2,5  7o  j so  erlialt  man 
rund  50000  kg  Keinmilcdizucker,  zuin  Lreise  von  100  iMk.  fiir  100  kg 
— • 50  000  iMk.  Nacli  Abzug  der  Unkosten  wiirde  bier  ein  Niitzen 
von  32  000  Mk.  bleiben.  Fiir  den  Reingewinn  mubte  man  allerdings 
die  ]\[olken  einkaufen  — in  der  Regel  reclinet  die  Molkerei  mit  diesem 
Rosten  niclit,  weil  die  jMolken  liilufig  anderweitig  nicdit  aiisgenutzt  werden. 

Dagegen  kann  man  die  Abfalle  in  irgend  einer  Weise  nocli  ver- 
werten  iind  kann  immerliin  einige  Tausend  Mark  fiir  dieselben  ge- 
winnen,  wenn  die  Abfalle  aiicli  nur  zur  Viebmast  gebraucht  werden. 
Zentrifngen  znm  Trennen  der  Fliissigkeit  von  Produkten  aller  Art, 
zum  Trennen  des  auskristallisierten  JMilcbzuckers,  sowolil  von  Rolizncker 
als  aueli  von  Raflinade,  werden  nacli  verschiedenen  Systemen  gebaut. 
Es  gibt  eine  Anzahl  von  Mascliinenfabriken , welcbe  diesen  Ban  als 
Spezialitat  betreiben.  Von  diesen  konnen  folgende  als  besonders  leis- 
tnngsfahig  angefiihrt  Averden : 

Gebr.  Bur  berg,  Maschinenfabrik,  Mettmann  (Rhld.). 

F.  C.  Fikentscher,  G.  ni.  b.  H.,  Zwickau  i.  S. 

C.  B.  Haubold  jr.,  Spezialfabrik  f.  Zentrifugen,  Chemnitz. 

Gebr.  Heine,  Spezialfabrik  f.  Zentrifugen,  Viersen  (Rhld.). 

SeDvig  & Lange,  ]\lascbinenfabrik,  Braunschweig. 

Vereinigte  Thonwaren werke,  Akt.-Ges.,  Berlin-Cliarlottenburg. 

Fr.  Gebauer,  Maschinenfabrik,  Berlin  NW.  87. 

A.  Fesca  & Co  , Berlin  N.,  Chausseestr.  35. 

]Maschinenbau-Akt.-Ges.  Golzern-Grimma. 


Die  Untersuchung  der  Milch  und  Molkereiprodukte. 

In  den  vorhergehenden  Teilen  dieses  Werkes  ist  an  verschiedenen 
Stellen  auf  die  Untersuchung  und  Beurteilung  der  IMolkin-eiprodukte 
hingewiesen  und  es  sind  auch  einzelne  Verfahren  bereits  beschrieben 
worden.  Wenn  diesem  Gebiet  noch  ein  besonderes  Kapitel  geAvidmet  wird, 
so  geschieht  es  aus  dem  Grunde,  um  die  neueren  Untersuchungsmethoden 
heranzuziehen  und  dem  Nichtchemiker  zugangio-  zu  machen.  Die  Zu- 
sammensetzung  der  JMilcli  ist  bereits  geniigend  beschrieben,  und  es 
Avurde  auch  darauf  hingewiesen,  dall  diese  Zusammensetzung  bedeutend 
abAveicht  von  Normalgrenzen,  wenn  abnorme  Ernahrungsverhaltnisse  der 
]\[ilchtiere  stattgefnnden  haben.  Auch  die  Rasse  der  Kiihe  ist  z.  B. 
von  grohem  Einfluh  auf  die  Beschaffenheit  der  Milch,  indem  starke 
Melker  eine  diinnere  Milch  geben,  als  diejenigen  Tiere,  Avelche  geringe 
Milchmengen  produzieren.  Es  handelt  sich  daher  bei  einer  Milchunter- 
suchung  nicht  allein  darum,  ob  eine  Mich  absichtlich  durch  Wasserzu- 
satz  gefalscht  ist,  sondern  auch  um  die  Frage,  Avelchen  Gehalt  an  Fett 
eine  Milch  aufweist,  die  im  MolkereigeAverbe  verAvertet  werden  soil. 
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In  cincr  Molkcrci  wird  das  tagliclie  Quantum  der  zu  verarbeitendcn 
]\[ilcdi  von  zahlreiclien  groficren  oder  kleineren  Lieferanten  zusammen- 
gebraclit,  und  es  ist  wobl  notwendig,  dab  jede  Quelle  baufig  kontrolliert 
und  untersucbt  wird.  Eine  absichtliclie  Verfalschung  der  Milch  durch 
Wasserzusatz  kann  leicht  nacligewiesen  werden. 

Es  liegt  jedoch  nicht  im  Intcresse  der  Milcbproduzenten  derartige 
Falscbungen  vorzunebmen,  weil  die  Molkereien,  welche  Abnebmer 
groberer  Posten  sind,  die  Milch  allein  nacb  ilirem  Fettgehalt  bezahlen 
und  weil  der  Milcbliandler  in  der  Stadt  Gelegenlieit  bat,  die  eingelieferte 
]\Iilcli  dauernd  kontrollieren  zu  lassen.  Dagegen  kommt  es  auch  heute 
wobl  nocb  vor,  dab  der  Kleinhandler  eine  Milch  durch  Wasserzusatz 
verdiinnt,  oder  durch  Entrahmung  verschlechtert.  Alle  diejenigen  Ver- 
falschungen,  welche  man  friiher  dem  Milch])roduzenten  und  Handler 
nachsagte,  wie  die  A^ermischung  der  frischen  Milch  mit  Seifenwasser,  mit 
Abreibungen  olreicher  Samen  in  Wasser  (Emulsion),  mit  Abreibungen 
von  Kalbs-  oder  Hammelgehirn,  sowie  Zusatz  von  Starkemehl,  Zucker, 
Getreidemehl  u.  dergl.  — kommen  heute  nicht  mehi  vor  und  diirften 
auch  niemals  ein  dauerndes  Verfalschungsmittel  abgegeben  haben.  Da- 
gegen finden  wir  noch,  dab  der  Handler  an  warmen  Sommertagen  die 
dem  Verderben  ausgesetzten  Milch vorrate  aufkocht,  oder  durch  Zusatz 
von  doppelkohlensaurem  Natron,  von  Formaldehyd,  von  Borax  oder 
Borsaure,  von  Hetol,  und  derartigen  Konservierungsmitteln  zu  schiitzen 
sucht  . . . 

Der  wertvollste  Stoff  unserer  Kuhmilch  ist  das  Butterfett  und 
nach  dem  Fettgehalt  wird  die  Milch  eingeschatzt  und  bezahlt.  Es 
handelt'  sich  daher  in  erster  Linie  darum,  solche  Methoden  kennen  zu 
lernen,  durch  welche  sich  eine  einfache  und  sichere  Bestimmung  des 
Fettgehaltes  vornehmen  labt.  Es  liegt  aber  nicht  in  unserer  Absicht, 
an  dieser  Stelle  die  samtlichen  bekannten  Untersuchungsmethoden  zu 
beschreiben,  sondern  nur  solche  Methoden  anzugeben,  welche  mit  ein- 
fachen  Hilfsmitteln  auszufuliren  sind  und  Jeden  befahigen,  die  Methode 
auszufilhren.  Gerade  bei  der  Milch  haben  wir  verschiedene  technische 
Methoden,  die  in  Bezug  auf  ihre  Werte  den  exakten  chemischen  Me- 
thoden an  die  Seite  gestellt  werden  konnen.  Wenn  es  dem  Landwirt 
gelingt,  den  Fettgehalt  seiner  Milch  bis  auf  ^/jo7o  genau  bestimmen 
zu  konnen  und  diese  Bestimmung  in  Zeit  von  10  Minuten  auszufuliren, 
so  kann  man  wobl  sagen,  dab  eine  derartige  Methode  alien  Anforde- 
rungen  gerecht  wird  und  als  ideal  hingestellt  werden  kann. 

Zunachst  zerfallen  diese  Milchprufungen  in  Vorproben  und  in  die 
eigentlichen  Proben.  Zu  den  Vorproben  gehort  die  Dichtigkeitsbestim- 
mung  der  Milch,  die  Bestimmung  des  Sauregrades  und  der  Nachweis 
einer  stattgefundenen  Erwarmung,  das  heibt,  ob  die  Milch  gekocht,  oder 
mit  gekochter  Milch  vermischt  wurde.  Hieran  schliebt  sich  dann  .der 
Nachweis  von  Konservierungsmitteln. 
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Dichtigkeitsbestimmung  der  Milch. 

Unter  Diclite  oder  Dichtig'keit  einer  Fliissigkeit  verstelit  man  das 
Volumg’ewiclit  derselben,  bezogen  auf  eine  gleicbe  Menge  Wassers.  Da 
nun  1 ccm  Wasser  bei  -|-  15°  C.  genau  — 1,0000  g wiegt,  so  setzt 
man  dieses  Volum  Wasser  als  Einlieit  und  bezeicbnet  die  Gewicbte 
anderer  Stoffe,  welch  einem  ccm  entsprecben,  als  deren  relative  Volum- 
gewichte  oder  spezibsclien  Gewicbte.  Dieses  Gewiclit  einer  wabrigen 
Fliissigkeit  veranclert  sicli  je  nacli  den  Stoffen,  welcbe  von  dem  Wasser 
aufo’clost  sind.  So  liaben  wir  aucb  das  Gewicht  der  Milcb  abliangig 
von  den  Bestandteilen,  welcbe  die  Milch  bilden,  also  vom  Fett,  und 
von  den  anderen  Kombinenten,  als  Eiweibkorper,  Milchzucker  und  Salzen. 
Nun  ist  bekanntlicb  Fett  leicliter  als  Wasser,  und  so  entsteht  ein  Durcli- 
sclmittsgewicbt  der  normalen  Milch,  welches  nur  in  engen  Grenzen 
scliwankt.  Hieraus  ergibt  sich,  das  die  normale  Milcb  uns  ein  be- 
grenztes  spez.  Gewiclit  zeigen  mub  und  das  die  Milch  gewassert  ist, 
sobald  die  untere  Grenze  nach  unten  liberscbritten  und  umgekelirt, 
abgerabmt  ist,  wenn  die  obere  Grenze  nach  oben  iiberscbritten  wird. 

Wie  erwiilint,  besteben  in  diesen  beiden  Prozeduren  die  Haupt- 
verfalscbungen  einer  Milch. 

Die  Instriimente,  welche  zum  Bestimmen  des  spez.  Gew.  dienen, 
nennt  man  Milchwagen  oder  Lactodensimeter,  dieselben  werden  meistens 
von  der  Marktpolizei  benutzt,  um  eine  vorlaufige  Kontrolle  auszuuben. 
Sie  geben  jedoch  keine  absolut  sicheren  Werte,  da  sich  das  normale 
Gewicht  leicht  kiinstlich  wiederherstellen  labt.  Hat  Jemand  der  Milch 
Fett  entzogen,  so  wird  die  Milch  schwerer,  und  um  sie  wieder  auf  das 
richtige  spez.  Gew.  zu  bringen,  setzt  der  Falscher  Wasser  zu.  Diese 
doppelte  Verfalschung  kann  daher  durch  eine  Milchwage  nicht  nach- 
gewiesen  werden,  und  aus  diesen  Grimde  hat  die  Methode  nur  insofern 
einen  Wert,  als  sie  andere  Methoden  erganzt.  Diese  Milchwagen  be- 
ruhen  auf  dem  Prinzip,  dab  ein  Schwimmkorper  in  einer  Fliissigkeit 
um  so  mehr  eintaucht,  je  leicliter  die  Fliissigkeit  ist.  Sie  sinken  in 
der  Fliissigkeit  unter,  und  daher  der  Name  Senkwage.  Entweder  labt 
man  die  Senkwage  bis  zu  einer  bestimmten  Marke  einsinken  und  be- 
schwert  dann  den  Korper  durch  angehiingte  oder  aufgelegte  Gewichte, 
oder  man  versieht  den  Korper  mit  einer  Skala  und  liebt  an  dieser  den 
Punkt  ab,  welcher  der  Dichtigkeit  einer  Fliissigkeit  entspricht.  Die 
letzteren  Apparate  sind  einfacher  und  mehr  eingefiihrt.  Es  gibt  aber 
hundert  verschiedene  Arten,  von  denen  die  beistehenden  Abbildungen 
diejenigen  veranschaulichen,  welche  in  Deutschland  am  gebrauch- 
lichsten  sind. 

In  erster  Linie  ist  darauf  zu  achten,  dab  die  Temperatur  der  zu 
untersuchenden  Milch  genau  -[-  15°  betriigt.  Man  liest  die  Grade  an 
der  Spindel  in  der  Hohe  der  Milchoberflache  ab  und  wiederholt  das  Ab- 
lesen,  indem  man  die  Spindel  hochzieht  und  wieder  sinken  labt  . . . 
Saure  Milch  kann  mit  10  7o  Ammoniak  verdiinnt  nach  zweistiindigem 
Stehen  und  starkem  Schiitteln  gespindelt  werden.  Eine  Milch  von 
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untcr  20°  uii(i  iibcr  34°  ist  verdaclitig;,  als  gewasscrt  oder  abgerahmt. 
Mub  man  die  Milch  langer  stelien  lassen,  so  beniitzt  man  zum  Konser- 
vieren  eine  Losung  von  Kaliumbicbromat,  34,0  auf  ein  Liter  Wasser 
von  1,032  spez.  Gew.  Von  dieser  Losung  setzt  man  1 ccm  auf  100  ccm 
Milch.  Solclie  Milch  halt  sich  4 Woclien  lang  und  ist  zur  Bestimmung 
des  spez.  Gew.  und  des  Fettgelialts  olme  Korrektur  zu  gehrauchen. 
Die  Zahlen  bedeuten  die  abgekiirzten  Gewiclite,  die  man  in  dieser  Ah- 
kiirzung  als  Milcligrade  hezciclinet.  Hat  man  z.  B.  die  Zalil  29  ahge- 
lesen,  so  entspricht  dieselbe  29  Milcligraden  oder  einem  spez.  Gew. 
von  1,029.  Die  Milch  ist  in  diesem  Falle  normal.  In  der  Hegel  sind 
die  Instrumente  fiir  Intervalle  von  25  bis  35  eingericlitet,  da  die 
spez.  Gewichte  der  normalen  Milch  von  1,025  bis  1,035  schwanken, 
dock  variiert  die  Milch  verschiedener  Tierrassen  ziemlich  bedeutend, 
und  verschieden  je  nach  Art  und  Rasse  des  Tieres,  Fiitterung,  Melk- 
zeit,  Trachtigkeit  und  Klima. 

Kuhmilcb  in  Norddeutschland  zeigt:  Spez.  Gew.  1,028 — 1,031, 

Fett  2.7 — 3,3,  Trockensubstanz  11,4 — 12,5. 
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Kuliiuilcli  der  Scdiwci/cr  Kiihe  z(dgt:  Spez.  Gew.  1,028  — 1,029, 

Fett  3,5  — 4,0.  Trockensubstanz  12—13,0. 

Einc  Kulimilcli  von  Jcrsez  zeigte : Spez.  Gew.  1,027  — 1,028, 
Eetto-elialt  7-97oj  Troekensubst.  18 — 20 7o- 
Eine  Hollander  (Aiisnalnne)  zeigte:  Spez.  Gew.  1,032,  Eettf^elialt  1,  57o, 
Trockensub.st.  9,6  7o- 

Es  scliwanken  somit  die  Einzelbestandteile  der  Vollmilcdi. 

Die  ersten  Milclipriifer  wurden  von  Quevenne,  Chef  der  Hospital- 
Apotheke  zu  Paris  hergestellt,  und  in  den  Jaliren  1850 — 51  enipfohlen.  Es 
waren  einfaelie  Senkkorper  wie  Fig.  192 — 202,  dessen  iintere  Kugel  niit 
Scbrotoder  Qiiec'ksilber  aiisbalanciert  war,  und  die  im  diinneren  Ende  eine 
einfaehe  Papierskala  trngen,  niit  der  Bezeichnnng:  bis  Wasserzu- 

satz,  mid  weiter  Wasserzusatz.  Ein  Glaszylinder  (Fig.  203)  dient 

zur  Aufnalime  der  Milcdi  und  zuni  Einsenken  der  Spindel.  Diese  alten 
Senkwagen  sind  licute  nocli  nntcr  dem  Namen  Iiollandische  Milchprober  in 


Fig-.  199.  Fig.  200.  Fig.  201. 


Fig.  203. 
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Gebrauch  und  werden  in  Holland  unter  dem  Namen  Melkmeger  be- 
nutzt.  Im  Laufe  der  Jalire  hat  man  die  Milcliprober  vielfach  verandert 
nnd  hat  namentlich  eine  Verbesserung  in  der  Weise  angebracht,  dab 
ein  Thermometer  eingelassen  wurde,  und  dab  durch  Verlangerung  der 
Zahlenteile  eine  genauere  Ablesung  stattfinden  konnte.  So  sehen  wir 
in  Fig.  193  den  verbesserten  Milchprhfer,  Quevenne-Muller,  bskannt  unter 
dem  Namen:  Normal-Lactodensimeter,  ebenso  ist  Fig.  194,  nach  Quevenne 
Miiller,  diese  ist  mit  Celsius  Thermometer  im  erweiterten  Stengel  iiber 
der  Abwiegskala  versehen.  Die  mit  Thermometer  versehenen  Rohren 
haben  ihre  einfachste  Form  in  Fig.  195  ==  Areometer  nach  Soxhlet. 
Audi  bei  Fig.  196  befindet  sich  das  Thermometer  innerhalb  des  Senk- 
korpers , es  ist  dieses  die  Berk  Polizei-Milchwage  nach  Dr.  Bischoff, 
Teilung  7 — 20°  mit  doppelfarbiger  Prozentskala  fur  Voll-  und 

Magermilch.  Erst  in  neuerer  Zeit  hat  man  die  Thermometerskala  so 
hoch  gelegt,  dab  sie  direkt  abgelesen  werden  kann,  was  nicht  moglich 
ist,  wenn  die  Skala  von  der  Fliissigkeit  umschlossen  wird.  Hierher  ge- 
hort  das  Densimeter  nach  Gerber  und  nach  Quevenne-Muller,  mit  Tiber 
der  Milchskala  befindlicher  Thermometerzahl.  Es  gibt  eine  Reihe  von 
Apparaten,  die  fur  einzelne  Lander  eingefiihrt  sind.  Fig.  197  zeigt  den 
Diinischen  Milchpriifer  = mit  Bezeichnung:  Skumet  Moelk  und  Sod 
IMoclk  und  bis  Wasserzusatz,  sowie  blauen  und  gelben  Zahlen. 

Fig.  198  — Danischer  Milchpriifer  mit  Bezeichnung:  god  Moelk, 
mit  Kugelkorpus  und  Bleibelastung. 

Fig.  199  zeigt  uns  einen  Bohmischen  Milcliprober  mit  Bezeich- 
nung: Cesto  inleko  und  mit  Bleibelastung. 

Fig.  200  zeigt  einen  Franzosischen  Milcliprober  = Pese-lait  mit  1, 
2,  3,  4 und  1 = lait  pur  2,  mit  Bleibelastung. 

Fig.  201  und  202  zeigt  den  Wiener  Galactometer  (Wiener  Markt- 
Polizei-Milchwaage)  mit  roter  Zahl  und  Graden  100,  Temperatur  12^  R. 
mit  gelben  Feldern  und  Bezeichnung:  Eutermilch,  24  cm  lang,  mit 
Quecksilberbelastung. 

Die  Empfindlichkeit  dieser  Instruniente  hangt  ab  von  dem  Vo- 
lunieii  des  Schwimmkorpers  im  Verbal tnis  zuni  Querschnitt  der  Rohre. 
Je  geringer  dieser  Querschnitt  im  Verhaltnis  zu  dem  Querschnitt  und 
der  Lange  des  Schwimmkorpers  ist,  desto  empfindlicher  ist  das  Instru- 
ment. Lange  vor  Gebrauch  der  heutigen  Glass])indeln  war  in  der  Schweiz 
die  sogenannte  „Langnauer  Probe “ ublicli.  Man  benutzte  dazu  ein 
Ijactodensinieter,  welches  aus  einer  Bleikugel  bestand,  welche  9,7  cm 
Durchmesser  besab  und  498,4  g Wasser  verdrangte,  ein  angeloteter 
Kuj)ferstab  war  18  cm  lang  und  8 cm  breit,  und  mit  einer  Skala  von 
60  Grad  versehen.  Das  Volumen  des  Stiles  verhielt  sich  zu  dem  des 
Scliwimmers,  wie  1:266. 

Dies  Instrument  war  so  empbudlich,  dab  es  fiir  die  Molkereizwecke 
unbrauchbar  war  und  die  Kaser  benutzten  es  nur,  um  aus  der  Ilohe 
des  sichtbaren  Teiles,  resp.  aus  dem  Untersiiiken  der  ganzen  Kugel 
ihre  Schlusse  zu  ziehen. 

Jahrelang  hat  man  soclann  mit  Instrumenten  gearbeitet,  welche 
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eiiie  o-aiiz  willkurliclie  Skala  besalJen  und  oline  Thermometer  verselien 
waren.  Heute  Avird  oline  Temperatiirangahe  niclit  melir  gearbeitet  und 
es  ist  besser,  Avenn  die  Milch  bei  einer  Temperatur  gemessen  Avird, 
Avelclie  zwiscben  10  und  20  Grad  C.  liegt.  Man  kann  die  gespindelte 
]\Iilcli  von  irgend  einem  Temperaturgrade  sebr  leicbt  bereclinen,  indem 
man  fur  jeden  Grad  Temperaturdifferenz  0,2  Lactodensimeterade  zu' 
oder  abrecbnet,  mit  der  Voraussetzung,  dab  15  Grad  C.  als  Normal' 
temperatur  angenommen  Avird. 


Die  Rahmbestimmung,  Cremometrie. 

Diese  Metliode  bat  sicli  schon  in  den  altesten  Zeiten  in  der  Weise 
bcAvalirt,  dab  man  die  Milch  in  Sclialen  24  Std.  often  stelien  lieb  und 
aus  der  angesammelten  Rabmscliicbt  sicli  ein  Urteil  iiber  die 
Giite  der  Milch  bildete.  Das  Verfabren  Avurde  dann  durcb 
Clievallier  zu  einer  geAvissen  AAdssenschaftlicben  Hcilie  gebraclit. 

In  dieser  Form  dient  sie  nocli  lieute  zur  ersten  Orientierung 
iiber  den  lYert  unserer  Hauslialtungsmilcb.  CbeA^allier  benutzte 
einen  Glaszylinder  Amn  beistebender  Form,  Fig.  204,  mit  Fub, 
von  ca.  20  cm  Hohe  und  42  mm  Durcbmesser,  mit  einge- 
brannter  Skala  zum  Ablesen  der  Rabmscbiclit, 

Audi  diese  Cremometer  liaben  in  neuerer  Zeit  A^erscbie- 
dene  Veraiiderungen  erfabren,  in  dem  teils  die  GrobenA’er- 
baltnisse  verandert,  teils  an  den  unteren  Teil  Ablabvorricb- 
tungen  der  Milcli  angebraclit  sind. 

Wir  ervvalinen  die  Apparate  nacb  Delacroix,  Le  Docte, 

Gerber,  Greiner,  Kayser,  Avelcbe  in  verscliiedenen  Gegenden  Fig.  204. 
eingefiibrt  sind. 

Das  Verfabren  ist  selir  einfacb,  man  misclit  die  Milcli  gut  durcb, 
fiillt  das  Cremometer  bis  zum  0 Punkt  und  liibt  sie  bei  mittlerer  Tempe- 
ratur, ca.  15  Grad  C.,  24  Std.  steben.  Wenn  die  Milcli  gut  ist,  so  bat 
sicb  eine  deutlicli  abgegrenzte  Rabmscliicbt  von  der  unteren  Magermilcb 
getrennt  und  kann  diese  Rabmscliicbt  direkt  an  der  Skala  abgelesen 
Averden,  um  zu  finden,  Avievdel  7o  Ralim  die  betreftende  Milcli  liefert. 
Hat  die  Milcli  keine  deutlicbe  Ralimscbiclit  gebildet,  so  ist  auf  eine 
Krankbeit  der  betreffenden  Tiere  zu  sclilieben,  und  bierdurcli  ge- 
Avinnt  aucli  beute  nocli  die  Cremometrie  an  Bedeutung,  AA-eil  sicb  eine 
kranke  Milcli  \mn  einer  gesunden  sofort  untersclieiden  labt.  Nacb  Ques- 
neville  setzt  man  der  Milch  einige  Tropfen  Alkalildsung  zu  und  erreicbt 
dadurcb,  dab  sicb  der  Rabm  in  kiirzerer  Zeit  absetzt.  Quesneville 
misclit  zu  200  ccm  Milcli  2 ccni  seiner  Ldsung,  scbiittelt  gut  um, 
fiillt  in  das  Cremometer  und  stellt  in  40  Grad  AA^armes  Wasser.  Nacb 
12  Std.  ist  die  Aufrabmung  beendigt,  der  Aveibe  Rabm  scliA\dmmt  auf 
einer  durclisicbtigen  Losung  des  Milcbserums,  in  Avelcliem  aucli  das 
Casein  gelost  ist.  Die  Alkalildsung  bereitet  man  nacb  folgender  Vor- 
scbrift: 


-Sjfl 
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24  Tcile  Kali  ocicr  Natronlauge  — spec.  Ge.  = 1,33 
7()  „ Ammoniiiakflussigkeit  = „ „ = 0,96 

(liese  Misclmng  soil  ein  spec.  Gew.  liaben  von  1,033. 

Durcli  diese  Misclmiig  wird  die  Milch  so  vollkommen  von  dein 
Fett  befreit,  dab  in  dcrn  Serum  nur  noch  0,06 7o  enthalten  siiid. 

Die  Ralimschicht  zeigt  auch  eine  gute  Gleichmabigkeit  und  ent- 
sprechen  10  7o  Rjilim  ziemlich  genaii  — 3,0  7o  Fett.  Auberdem  ist 
die  Magerniilch  lange  haltbar  und  es  kann  dalier  auch  das  spec.  Ge- 
wicht  dieser  noch  nach  einigen  Tagen  bestimnit  werden.  Man  hat 
folgenden  Satz  aufgestellt,  welcher  die  normale  Beschaffenheit  der  Milch 
beweisen  kann.  „Die  Differenz  zwischen  den  specibschen  Gewichten 
der  Vollmilch  und  der  Alkalimagermilch  betragt  bei  normaler  — unver- 
falschter  Milch  --  mindestens  3 Lactodensimeter  Grade.  — “. 

Diese  Alkalimischung  hat  die  Grundlage  fiir  neuere  Fettbestim- 
mungsniethoden  gegeben,  welche  an  entprechender  Stelle  eingehend 
besprochen  werden. 

Die  Fettbestimmung  durch  Lactobutyrometer. 

Diese  IMethode  wurde  von  Marc  hand  eingefiihrt,  sie  beruht  auf 
der  Ausscheidung  des  Butterfettes  aus  einer  alkoholisch-atherischen 
Ldsimg. 

Das  Instrument  besteht  aus  einer  an  einem  Ende  zugeschmolzenen 
Glasrohre,  welche  in  drei  Abteilungen  von  je  10  ccm  geteilt  ist. 

Der  untere  Teil  ist  bezeichnet  = Milch,  der  zweite  Teil  = Aether 
und  'der  obere  Teil  ==  Alkohol.  Man  bringt  zunachs  10  ccm  Milch  in 
die  Kohre,  setzt  dieser  1 — 2 Tropfen  Kalilauge  zu,  schiittelt  und  fiillt 
weiter  10  ccm  Aether  ein.  Nach  kraftigem  Schutteln  wird  10  ccm 
Alkohol  zugegeben  und  dadurch  das  geldste  Fett  wieder  ausgeschieden, 
welches  sich  nach  langsamem  Schutteln  auf  der  Obertlache 
der  Mischung  ansammelt.  Man  stellt  die  Rohre  in  ein 
Wasserbad  von  -|-40°  Cels.,  dann  schmilzt  das  Fett  zu 
einem  klaren  Oel. 


Die  alteren  Methoden  der  Fettbestimmung  in  der 

Milch. 

Es  sind  zunachst  einige  physikalische  Methoden,  die 
darauf  beruhen,  dali  eine  Milchschicht  um  so  durchsichtiger 
ist,  je  weniger  Fett  sie  enthalt.  Auf  dieser  Grundlage  be- 
ruhen verschiedene  kleine  Apparate,  die  mit  den  Nainen 
Milchspiegel  Lactoskope,  Pioskope  usw.  benannt  werden. 

Zunachst  haben  wir  das  Lactoskop  von  Feser,  Fig.  205, 
welches  aus  einem  langen  Glaszylinder  besteht,  der  am  un- 
teren  Ende  ganz  ausgezogen  ist  und  im  inneren  Teil  einen 
Milchglaskor])er  enthalt,  von  der  Einrichtung,  dab  die 
Fliissigkeit  den  Kdr])cr  umspult  und  dali  die  auf  dem  Korper 


Fig.  205. 
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an«:ebracliteii  sdiwarzen  Striclie  durcli  cli(‘  Fliissigkeit  durclisclieiiHMi. 
In  den  Glaszyliiidcr  wird  in  der  Regel  4 ccm  Milcli  gebraclit,  dann  bis 
zur  Marke  init  Wasser  gcdilllt  und  nun  betraclitet,  ol)  durcli  die  IMilcli 
die  sclnvarzen  Striclie  zu  erkennen  sind.  Man  setzt  dann  soviel  Wasser 
zu  bis  dieses  Merkinal  gerade  eintritt.  Dann  lassen  sicli  an  der  ange- 
bracliten  Skala  die  Fettjirozente  ablesen.  Je  melir  Wasser  zugesetzt 
wil’d,  desto  holier  war  der  Fettgelialt.  Das  kleine  Instrument  ist  ganz 
brauelibar,  wo  es  auf  Yo7o  melir  oder  weniger  Fett  niclit  ankoinmt, 
also  fur  Haushaltungen  usw.,  wogegen  die  Molkerei  nacli  anderen  Me- 
tlicden  verlangt. 

Audi  die  Milchspiegel  1.  nacli  Heuser,  2.  nacli  Vogel,  3.  nacli 
Feser-Vogel,  4.  nach  Trommel- Vogel,  5.  nacli  Seidlitz.  6.  nach  Reiscliauer, 
berulien  auf  der  melir  oder  weniger  grollen  Durclisiclitigkeit  groherer 
Milcliflaclien.  Entweder  sind  die  Belialter  gradwandig  und  die  IMilcli 
wil’d  entsprechend  verdiiniit,  wie  bei  dem  Feser’sclien  Lactoskop,  oder 
die  Gefahe  sind  jirismatisch  gebaut  und  man  erkennt  die  Marken  durcli 
eine  mehr  oder  weniger  dicke  Milcliscliiclit.  Dieses  ist  der  Fall  bei 
den  Apparaten  von  Reiscliauer  und  von  Seidlitz. 

Der  Milchspiegel  von  Donne  ist  in  der  Weise  konstruiert,  dall  der 
IMilchspiegel  mit  Hilfe  einer  Schraube  vergrohert  oder  verkleinert  wird. 

Endlich  haben  wir  noch  kleine  Taschenapparate,  wie  der  Milch- 
spiegel von  Heuser,  welcher  auf  einer  Glasplatte  schwarze  Skalen 
eingeritzt  zeigt,  und  das  Pioskoji  von  Heeren,  bei  dem  eine  schwarze 
Gummiplatte  in  seclis  Felder  geteilt  ist,  die  verschiedene  Farbungen 
von  blaulich-weih  bis  gelbweis  zeigen.  Man  bringt  auf  die  schwarze 
Platte  einige  Tropfen  Milch  und  bedeckt  mit  der  aufgeschliffenen  Glas- 
platte. An  der  Farbung,  welche  die  Milch  zeigt,  erkennt  man  die  Giite 
der  Milch.  Der  kleine  Apparat  ist  nicht  teuer  und  in  der  Hand  sehr 
vieler  Hausfrauen  zu  tinden.  Eine  exakte  Fettbestimmung  kann  mit 
diesen  Apparaten  ilberhaupt  nicht  vorgenommen  werden,  es  handelt  sich 
in  alien  Fallen  urn  diirftige  Hilfsmittel,  bei  denen  es  auf  eine  grohe 
Genauigkeit  nicht  ankommen  soil.  Aber  wir  miissen  bekennen,  dali 
auch  ini  Molkereibetriebe  einer  von  diesen  beschriebenen  Milchsjiiegeln 
oder  Lactoskopen  zur  annahernden  Fettbestimmung  gebraucht  werden 
kann,  denn  auch  ein  minderwertiger  Apparat  ist  besser  als  gar  keiner. 
Fill’  denjenigen  Landwirt,  welcher  seine  Milch  unter  einer  gewissen 
Kontrolle  haben  will,  diirfte  das  Feser’sche  Lactosko])  als  geeignet  zu 
empfehlen  sein,  und  wer  sich  mit  dem  Apparat  einarbeitet,  erzielt  auch 
annahernd  gute  Resultate. 

Die  neueren  Methoden  der  Fettbestimmung  in  der 

Milch. 

In  friiherer  Zeit,  als  die  Milchverwertung  Aveniger  intensiv  be- 
trieben  Avurde,  kam  es  auch  auf  die  Ausbeute  an  Butterfett  auf  einige 
Prozente  mehr  oder  Aveniger  nicht  an,  Aveil  die  Milchverwertung  mehr 
eine  Nebeneinnahme  fiir  die  Hausfrau  Avar,  als  eine  Betriebseinnahme 
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fiir  den  Landwirt.  Es  lag  aucli  selir  nalie,  dall  die  Ausbeute  an  Butter 
niclit  allein  fur  niabgebend  gehalten  wurde,  weil  ja  die  Abfallstoffe,  die 
iUagerniilcli  iind  Butterrnilcb,  wieder  im  eigenen  Betrieb  verarbeit  wurden, 
und  bei  der  Ilerstellung  von  Magermilclikase,  doch  ein  schmackhafteres 
Produkt  erbalten  wurde,  wenn  die  Milch  niclit  gar  zu  sehr  entfettet  war. 
Die  Buttermilch,  welclie  zur  Viebmast,  zum  Fiittem  von  Gansen,  Hiili- 
nern,  Enten  usw.  gebraucbt  wurde,  gereiclite  den  Tieren  jedenfalls  rnebr 
zum  Vorteil,  wenn  sie  etwas  melir  Eett  entliielt,  als  sie  beute  vorzeigc. 
Fiir  die  damalige  Zeit  geniigte  nun  selbstverstandlicli  eine  Fettbcstim- 
rnungsmetliode,  welcbe  durcli  die  tecbniscben  Apparate  erreicbt  werden 
konnte,  die  wir  im  Vorbergehenden  besclirieben  baben.  Man  bestimmte 
mit  diesen  Apparaten  das  Butterfett  auf  ca.  einiger 

Uebung  aucli  wolil  auf  ziemlicli  genau  und  war  in  der  Regel 

sclion  zufrieden,  wenn  man  auf  scbatzen  konnte. 

Bei  den  beutigen  Betrieben,  wo  die  Zentral-Molkereien  taglicb 
10  bis  melirere  tausend  Liter  auf  Butter  verarbeiten,  da  macbt  ^/io7o 
sclion  eine  bedeutende  Differeiiz.  Darnacb  wurden  bei  einer  tag- 
liclien  Verarbeitimg  von  10,000  L.  bei  7o  Diffeienz  10  kg  Butter- 
fett  mebr  oder  weniger  gewonnen  werden.  Dieser  Verlust  macbt  sicli 
bei  einem  Jaliresumsatz  sebr  bemerkbar. 

Alls  diesem  Grunde  verlangt  man  von  einer  beutigen  tecbniscben 
Untersucliungsmethode,  dab  sie  den  absoluten  Fettgebalt  bis  auf  die 
zweite  Dezimale  bestimmt  angibt. 

Wir  baben  in  der  Gewiclitsanalyse  die  grundlegende  Bestimrnung^ 
durcli  welcbe  wir  im  Stande  sind  bis  auf  die  vierte  Dezimalstelle  den 
Fettgebalt  mit  absoluter  Genauigkeit  aiigeben  zu  koiinen,  aber  die  Be- 
stimmung  ist  umstandlicli  und  zeitraubend  und  erfordert  langere  Uebung, 
sodab  niclit  jeder  in  der  Lage  ist,  sicli  mit  der  Metbode  zu  befassen. 
Diese  neueren  tecbniscben  Prufungsmetbodeii  sind,  wie  sclion  bemerkt, 
auf  eine  ziemliclie  Holie  gebraclit  und  werden  so  intensiv  bearbeitet, 
dab  taglicb  Verbesserungen  bekannt  gemacbt  werden.  Zunaclist  baben 
wir  zwei  bedeutende  Gelebrte,  denen  wir  die  ersten  Fortscbritte  auf 
diesem  Gebiet  verdanken.  Es  ist  Prof.  Dr.  Soxblet,  in  IMuncbeii  und 
Dr.  N.  Gerber  in  Zurich. 

Die  Soxblet’scbe  Metbode  berubt  auf  folgendem  Prinzip: 

Scbiittet  man  gemesserie  Meiigen  von  Milcb,  Xalilauge  und  Aether 
zusammen,  so  lost  sicli  das  Fett  Amllstandig  im  Aetber  und  sammelt 
sicli  nacb  kurzeni  Stelien  als  klare  Aetberfettlbsung  an  der  Oberbilcbe, 
weil  mit  xVetber  gesattigtes  Wasser  kein  Fett  auHbst.  Die  Aetberlbsung 
ist  um  so  konzentrierter,  je  grbber  der  Fettgebalt  in  der  Milcb  Avar. 
Soxblet  bestimmt  dann  das  spezibscbe  Gewicbt  dieser  Aetbeifettlosung 
und  labt  aus  dem  GeAvicbt  den  Prozentgelialt  des  Fettes  lierecbnen. 
Bei  gleicbmabigem  Arbeiten  und  bei  Innebalten  gleicber  Teile  ]\lilcb  und 
Aetber  und  bei  gleicben  Temperaturen  sind  die  Ergebnisse  aus  diesen 
Dicbtebestimniungen  genau  ubereinstimmend  iiiiter  sicb,  weil  die  vom 
Wasser  geloste  Aetbermenge  stets  die  gleicbe  bleibt.  Die  Ergebnisse 
stimmen  aber  aucli  ziemlicli  genau  mit  der  GeAvicbtsanalyse  uberein. 
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Der  Appanit  ])estelit  aus  drei  Medroliren  zum  Abmesseii  der  Mllcdi, 
Kalilauge  und  AetlieA'  und  melireren  Schuttelfiascdicn.  Die  Kalilaii^e 
bereitet  man  wic  folgt:  Wassei*  0,5  Ltr.,  Kaliumbydroxyd  400  g.  Naclr 
dcm  Erkalten  fiillt  man  mit  kaltein  AVasscr  zu  1 Ltr.  auf. 

Der  Apparat,  welcdier  zur  Dicditebestimmung  der  Fettldsung  dient, 
ist  folgendermaben  eingericlitet:  Das  Stativ  tragt  mittels  verstellbarer 

AEuffe  einen  Halter  fiir  das  Kiililrobr  A,  an  dessen  Ablaufrohren  sich 
kurze  Kautscbukscblanclie  befinden.  Der  Trager  des  Kiililroiires  ist  urn 


Fig.  206. 


die  wagerecbte  Achse  drehbar,  so  dab  das  genannte  Rolir  in  liorizon- 
tale  Lage  gebraclit  werden  kann.  Centriscli  in  den  Kiiblrobre  be- 
festigt  ist  ein  Glasrohr  B,  welches  um  2 mm  weiter  ist  als  der  Schwimm- 
korper  des  Araometers,  zu  dessen  Aufnahme  es  bestimmt  ist.  Um  ein 
Verschlieben  des  untereii  Teiles  durcli  das  Araometer  oder  ein  Fest- 
klemmen  des  letzteren  zu  verliindern,  sind  an  deni  unteren  Ende  drei 
nacb  innen  gerichtete  Spitzen  angebraclit.  Das  obere  ofFene  Ende  ist 
mittels  eines  Korkes  zu  versclilieben.  Das  Araometer  C triigt  auf  der 
Skala  des  Stengels  die  Grade  66  — 43,  welclie  dem  spezifischen  Gewicht 
0,766  — 0,743  bei  17,5'^  C entspreclien.  Die  Grade  sind  durcli  einen 
kleineren  und  feineren  Stricli  in  balbe  geteilt.  Im  Scliwimmkorper  des 
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Araomotcrs  befindet  sicli  ein  in  Grade  naeh  Celsius  geteiltes  Ther- 
mometer. An  die  verengte  Vendangerung  des  Rohres  B,  welche  aus 
d(Mn  unteren  Ende  des  Kiihlrohres  B herausragt,  ist  mittels  eines  kurzen 
Kautseliukschlauelies  ein  knieformig  gebogenes  Glasrohr  I)  befestigt, 
Avelcdies  durcli  die  eine  Bolirung  eines  konischen  Korkstopsels  E geht, 
dureli  die  andere  Bolirung  des  letzteren  geht  gleichfalls  ein  Knierohr 
F mit  kiirzerem  senkreehtern  Sclienkel.  Der  Kautschukschlauch  kann 
durcli  einen  Quetschhahn  zugeklemmt  werden.  Das  Stativ  tragt  gleich- 
zeitig  die  drei  Mehroliren  fiir  Lauge,  Milch,  Aether. 

Der  Apparat  wird  wie  folgt  benutzt:  Man  tauclit  den  Kautscliuk- 

schlaucli  des  unteren  seitlichen  Ablaufrolires  am  Kiihler  in  das  Gefali 
mit  Wasser,  saugt  am  oberen  Sclilauche,  bis  der  Zwischenraum  des 
Kiililers  sicb  mit  Wasser  gefiillt  hat  und  verschliebt,  indem  man  beide 
Schlauchenden  durcb  ein  Glasrohrchen  vereinigt.  Man  entfernt  nun  den 
Stopsel  der  Schiittelflasche,  steckt  an  dessen  Stelle  den  Kork  E in  die 
lUundung  und  sebiebt  das  langschenkelige  Knierohr  so  weit  berunter, 
dab  das  Ende  bis  nalie  an  die  untere  Grenze  der  Aetherfettscbicht 
eintaucht.  Nachdem  man  den  kleinen  Gummiblasebalg  an  das  kurze 
Knierohr  F gesteckt  und  den  Kork  in  der  Rohre  B gelilftet  hat,  offnet 
man  den  Quetschhahn  und  driickt  moglicbst  sanft  die  Kautscliukkugel  G. 
Die  klare  Fettlosung  steigt  nun  in  das  Araometerrohr  und  hebt  das 
Araometer:  wenn  letzteres  schwimmt,  schliebt  man  den  Quetsclibahn  und 
befestigt  den  Kork  im  Araometerrohre,  um  Verdunstung  des  Aethers 
zu  vermeiden.  Man  wartet  1 — 2 Minuten,  bis  Temper aturausgleicbung 
stattgefunden  hat  und  best  den  Stand  der  Skala  ab,  niebt  oline  vorlier 
die  Spindel  moglichst  in  die  Mitte  der  Fliissigkeit  gebracht  zu  haben, 
was  durcb  Neigung  des  Kiihlrobres  am  beweglichen  Halter  und  durcli 
Drelien  an  der  Schraube  des  Stativfubes  sebr  leiclit  gelingt.  Es  wird 
diejenige  Stelle  der  Skala  abgelesen,  welche  mit  dem  mittleren 
Teile  der  vertieft  gekriimmten  unteren  Linie  der  Flussigkeitsoberflache 
zusammenfallt.  Da  das  spezifisebe  Gewiebt  durcli  liohere  Te]ieratur 
verringert,  durcli  niedere  erlioht  wird,  so  miib  die  Temperatur  bei  der 
Bestimmung  des  spezibschen  Gewichts  der  Aetlierfettlosung  beriicksiclitigt 
werden.  Manliest  also  kiirz  vor  und  nacli  der  Arilometerablesung 
die  Temperatur  der  Fliissigkeit  an  dem  Thermometer  im  Scbwinim- 
kiirper  ab.  AVar  die  Temperatur  genau  17,5°  C,  so  ist  die  Angabe 
des  Araometers  ohne  weiteres  richtig,  im  anderen  Fade  bat  man  das 
abgelesene  spezifisebe  Gewiebt  auf  das  riclitige  bei  17,5°  zu  reduzieren, 
was  sebr  einfacli  ist.  Man  zablt  fur  jedeii  Grad  Celsius,  den  das  Ther- 
mometer mehr  zeigt  als  17,5°,  einen  Grad  ziim  abgelesenen  Araometer- 
stand  hinzu  und  zielit  fur  jeden  (Jrad,  den  es  Aveniger  als  17,5°  zeigt 
(duen  Grad  von  der  Ariiometerangabe  ab.  Die  Temperatur  des  Kilhl- 
wassers  darf  zwischen  16,5  und  18,5°  scliwankeii.  Aus  dem  fur  17,5°  C 
g(‘fundenen  sjiezifisclieii  Gewiebt  ergibt  sicli  diri'kt  der  Fi'ttgehalt  in 
Gewichtsprozenten  aus  einer  dem  Apparat  beigegebenen  Tabelle. 
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riilchfettbestimmungsmethoden  mit  Hilfe  der  Gewichtsanalyse 
und  des  Extraktionsapparates  nach  Soxhlet,  der  Methoden 

nach  Gerber  u.  a. 

Es  ist  das  Vcrdienst  Soxlilets  di(,^.  Gewielitsanalysc  vereinfacht  zu 
liaben  imd  zwar  dadurcli,  dali  die  fetthaltigeii  Substanzen  mit  irgend 
eiuem  Verteiluiigsiiiittel  eingetrocknet  werden , wozu  man  entfettete 
AVatte,  oder  Cellulose  oder  aucli  Mineralpulver,  Glas,  Quarz,  oder  aiicli 
Seesand  gebraucben  kann.  Zu  dieser  Metliode  dient  der  Soxblet’sclie 
Extraktionsapparat  Fig.  207.  Es  kann  liier  die  eingetrocknete  Milcb, 
Rabni,  Butter,  Kase,  Margarine  oder  dergleichen  auf  ein  Papierfilter 
gebracdit  und  in  den  mittleren  Teil  des  Apparates  gesteckt  werden. 
Durcli  den  oberen  Kiilder  wird  AVasser  geleitet,  und  die  untere  Plasche 
fullt  man  zur  Halfte  mit  Aether.  Die  drei  Glasteile  sind  durch  einge- 
scdiliffene  Glasstopsel  verbunden  und  geben  einen  sicheren  Verschlulk 
Alan  stellt  nun  den  Kolben  in  warmes  AVasser,  so  dab  der  Aether 
langsam  kocht.  Die  aufsteigenden  Aetherdampfe  werden  in  dem  Kuhl- 
rohr  kondensiert  und  der  fliissige  Aether  fallt  tropfenweise  in  den  mittleren 
Teil  zuriick,  lost  dort  das  Fett  auf  und  fliebt  durch  den  seitlichen  Heber 
in  den  Kolben  zuriick.  Auf  diese  AVeise  findet  eine  dauernde  Extrak- 
tion  statt,  indem  immer  wieder  neue  Aethermengen  durch  die  Probe  bieben 
und  das  vorhandene  Fett  losen.  Von  der  Aetherfettldsung  wird  ein  ali- 
quoter  Teil  im  AVageschalchen  verdampft  und  das  zuriickbleibende  Fett 
gewogen.  Noch  einfacher  gestaltet  sich  die  Alethode  nach  Gottlieb, 
Rose,  zu  der  Fig.  208  und  209  gebraucht  werden.  Fig.  208  ist  ein 
schlanker  Glaszylinder  mit  eingeschliffenem  Stopsel.  Die  Graduierung  geht 
von  1 — 100.  Der  Zylinder  dient  zur  gewichtsanalytischen  Fettbestimmung. 

Fig  209  zeigt  den  Gottlieb,  Rose’schen  Fettbestimmungsapparat  mit 
Farrensteiner’scher  Alodifikation.  Er  dient  den  gleichen  Zweckeh,  wie 
der  erstere. 

Die  Alethode  ist  folgende:  Von  der  zu  untersuchenden  Alilch, 

Vollniilch,  Alagermilch  oder  Buttermilch  Averden  10  ccm  in  einen  bis 
^/.2  ccm  genau  graduierten  Zylinder  von  ca.  100  ccm  Inhalt,  genau 
eingemessen , nacheinander  mit  1 ccm  Ammoniak,  10  ccm  Alkohol, 
25  ccm  Aether  und  25  ccm  eines  bis  (30°  vdllig  buchtigen,  also  leicht 
siedenden  Petrolathers  versetzt  und  die  Milch  nach  jedem  Zusatz  eines 
dieser  Reagentien  durchgeschiittelt.  Nach  dem  letzten  Durchschutteln 
labt  man  die  Probe  ungefahr  eine  Stunde  stelien,  zieht  dann  die  Petrol- 
ather-Fettlosung  mittels  eines  Hebers  ab,  Acobei  1,5  ccm  der  Fett- 
losung  im  Zylinder  zuriickgelassen  Averden,  spiilt  das  am  und  im  Heber- 
rohr  sitzen  gebliebene  Fett  mit  Aether  in  das  AA^agekolbchen,  destilliert 
den  Aether  und  Petrolather  ab,  trocknet  und  wagt  das  Fett  wie  liblich. 

Die  Alethode  von  Gerber  beruhte  auf  einer  Mischung  mit  cone. 
SchAvefelsaure  und  Amylalkohol.  Diese  Alethode  hat  uber  10  Jahre 
lang  die  AVelt  beherrscht  und  ist  auch  heute  noch  \del  im  Gebrauch. 
Die  unangenehme  Beigabe  der  gefahrlichen  Schwefelsaure  und  des  gif- 
tigen  Amylalkohols  sind  jedoch  in  den  letzten  Jahren  durch  die  Metliode 
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von  Sicliler  beseitigt,  so  dalJ  wir  heute 
die  Schwefelsaure- Methods  recht  wolil 
entbehren  konnen.  Dies  hat  auch  Gerber 
anerkannt,  dadurch  daii  er  bald  nach 
dem  Bekaniitwerden  der  Sichler’schen 
Methods  eine  eigene  Alkalimethode  ver- 
offentlichte.  Es  diirfte  fiir  unseren 
Zweck  geniigen,  eine  Methods  zu  be- 
schreiben;  die  Apparate  sind  bei  beiden 
nngefahr  dieselben. 

Sichlers  verbesserte  Sinacidbuty- 
rometrie  ist  ein  alkalisclies  Fettbestim- 
mungsverfahren,  welches  fur  die  rasche 
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iind  genaue  Fettbostimmurio-  in  Vollmilcli,  Mag(*rinilch,  Buttermilcli, 
sauror,  konservierter  lUilcli  imd  Halim  geeignct  ist.  Wic  schon  aus  der 
Hezeichnung  Sinacid  hervorgclit,  arbeitet  das  neue  Verfahren  ohne 
Saure;  im  iibrigen  ist  es  fast  vollstiindig  der  bekannten  Gcrber’schen 
Acidbutyrometrie  angejialk,  insbesondere  kbnnen  die  gleicdien  Butyro- 
meter  und  Zentrifugen  fur  beide  Methoden  gebraucdit  werden. 

Die  bei  der  Sinacidbutyrometrie  zur  Verwendung  kommenden 
(’liemikalien  sind  die  Sinacidsalzlosung  und  das  Siiiol.  Die  Sinacidsalzlosuug 
ist  eine  wasserige  Losung  vonNatronhydrat,  scliwefelsaurem  resp.  NaCl  und 
weiusaurem  Alkali.  Kommt  diese  Losung  in  der  Warme  mit  Milch  zu- 
sammen,  so  wird  durch  das  freie  Alkali  das  Kasein  der  Milch  in  Losung 
gebracht,  die  weinsauren  Salze  verhindern  das  Ausfallen  der  Kalksalze 
der  Milch,  wahrend  die  schwcfelsauren  Salze  in  der  Ilauptsache  den 


Fig.  210. 


Zweck  haben,  das  spezifische  GeAvicht  zu  erhohen  und  dadurch  eine 
leichtere  Ausscheidung  des  spezifisch  leicliten  Milchfettes  zu  bewirken. 
Durch  das  Zusammenwirken  dieser  drei  verschiedenen  Agentien  v/ird  es 
erreicht,  dab  der  Kasestoff  der  Milch  in  wenigen  Minuten  gelost  ist,  so 
dab  die  von  ihrer  Hiille  befreiten  Fettkxigelchen  ungehindert  zusammen- 
riiehen  kbnnen.  Da  jedoch  das  auf  diese  Weise  in  Freiheit  gesetzte 
Fett  sich  nicht  ohne  weiteres  zu  einer  klaren,  leicht  abmehbaren  Flussig- 
keit  vereinigt,  so  ist  es  vorteilhaft,  ein  Fettlbsungsmittel  zuzusetzen, 
das  die  Eigenschaft  hat,  in  geringen,  aber  stets  ganz  bestimmten  Ver- 
baltnissen  in  das  Milchfett  liberzugehen.  Gerber  bediente  sich  zur  Er- 
reichung  dieses  Zweckes  bei  seiner  Acidmethode  des  Amylalkohols,  der 
jedoch  neben  seinen  Vorziigen  die  unangenehme  Eigenschaft  hat,  dab 
er  giftig  ist  und  die  Schleimhaute  stark  reizt.  Bei  der  Sinacidmethode 
ist  der  Amylalkohol  durch  das  Sinol  (Isobutylalkohol)  ersetzt,  welches 

17* 
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infolg-e  seiner  grofieren  Wasserloslichkeit  fiir  alkalisclie  Verfabren  besser 
geeignet  ist  unci  auberdem  weder  giftig  nocli  ubelriechend  ist.  Dei* 


Uebergang  des  Siiiols  in  das  Mikdifett  ist  genaii  geregelt,  die  resultierende 
Alkoliol'Fettlosung  ist  leiebtiliissig,  transparent  nnd  sebarf  abinetsbar. 
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Gleicbzeitig  niit  dem  Sinol  gelit  cine  geringe  ^lenge  eines  fettlosliclien, 
aber  wasserunldslieben  Farbstoffs  in  das  Milcbfett  iiber,  so  dali  die  Fett- 
saulc  ill  pracbtiger  buiitfarbiger  Beleucbtung  erscbeiiit  uiid  sicb  ungemein 
scbarf  von  der  fast  klaren,  wiisserigen  Fliissigkeit  abbebt. 

Die  bei  der  Sinacidbutyrometrie  ziir  Verwendung  kommenden 
Apparate  sind  die  Butyroineter,  die  ]Mebinstrumeiite  (Pipettenj,  die 
Zentrifugen  und  die  Wasserbader.  Die  Butyroineter  dienen  zur  Zer- 
setzung  der  Milcb  und  zur  Messung  des  abgescbiedenen  Fettes;  sie  be- 
steben  aus  einem  weiteren,  baucbforniigen  Teil  und  eineni  engeren 
]\[efk'obr.  An  der  dem  Mebrobr  entgegengesetzten  Seite  befindet  sicb 
eine  mit  einem  Gummistojifen  versebliebbare  Oeffniing  zum  Einfiillen 
der  Fliissigkeiten  (Fig.  213  — 216).  Die  Zentrifugen  dienen  zur  quanti- 
tativen  Abscbeidung  des  ^lilcbfettes,  sie  entsprecben  in  ibrer  Aiisfilhrung 
den  zur  Sedimentierung  gebraucblicben  Laboratoriumszentrifugen,  nur 
sind  sie  stabiler  gebaut.  Fig.  210  zeigt  eine  freie  Zentrifuge,  Fig.  211 
und  212  solcbe  in  Kasten.  Die  iibrigen  Apparate  sind  bekannt. 

Zur  Ausfubrung  einer  sinacidbutyrometriscbeu  Untersucbung  fiillt 
man  in  das  Butyrometer  (Fig.  213)  11  ccm  Salzlosung,  10  ccm  Milcb  und 
0,6  ccm  Sinol,  durcb  die  automatiscben  Pipetten  (Fig.  217  und  218),  oder 
die  Dr.  Gerber’scbe  Pipette  (Fig.  220)  verscbliebt  mit  einem  Gummipfropfen 
und  miscbt  die  Fliissigkeit  mindestens  1 Minute  lang  durcb  Scbiitteln. 
Alsdann  stellt  man  das  Butyrometer  3 ^[inuten  in  ein  Wasserbad  von 
45  Grad  C,  scbiittelt  wabrend  dieser  Zeit  nocb  mebrere  Male  gut  durcb, 
zentrifugiert  2 Minuten  lang  und  best  dann  bei  45  Grad  C den  Fett- 
gebalt  in  Prozenten  an  der  Skala  des  Butyro meters  ab. 

Infolge  der  verbaltnismabig  ungefabrlicben  Cbemikalien  und  der 
niedrigen  Reaktionstemperatur  ist  die  Arbeit  einfacb  und  bequem.  Ein 
Zerspringen  des  Butyrometers,  ein  Herausfliegen  des  Stopfeiis,  ein  Ver- 
brennen  des  Gesicbts,  der  Hiinde  und  der  Kleider,  sowie  alle  iibrigen 
Nacbteile  der  Sauremetbode  kommen  in  Wegfall.  Die  Resultate  sind 
sebr  genau  und  stimmen,  wie  durcb  Tausende  von  Untersucbungen  in 
den  verscbiedensten  Laboratorien  nacbgewiesen  wurde,  mit  der  Gewicbts- 
analyse  sebr  gut  iiberein.  Infolge  der  Schnelligkeit  der  Umsetzungen 
ist  das  Verfahren  in  bobem  Grade  fiir  Scbnell-  und  Massenuntersucb- 
ungen  geeignet.  Die  fertigen  Proben  zeigen  im  Skalenrobr  des  Butyro- 
meters die  nacb  Belieben  rot,  blau  oder  griin  gefarbte  Fettsaule  in 
klarer,  transparenter  Form,  darunter  das  fettfreie  Serum  fast  wasserklar 
und  vollig  frei  von  Xiederscblagen.  Die  GrenzHacbe  zwiscben  Fett  und 
wassriger  Fliissigkeit  ist  scbarfer,  wie  bei  jeder  anderen  Methode,  ins- 
besondere  feblen  die  Pfropfenbildungen , welclie  bei  der  Acidbutyro- 
metrie  nicbt  selten  die  Ablesung  erschweren. 

Abes  in  Allem  genommen  bat  das  neue  Sicbler’scbe  Verfabren 
mit  der  Gerber’scben  Acidbutyrometrie  die  Scbnelbgkeit,  Genauigkeit 
und  Bilbgkeit  gemeinsam,  wilhrend  es  die  letztere  in  Bezug  auf  Bequem- 
bcbkeit  und  Ungefahrbcbkeit  iibertrifft. 

Die  Sicbler’scli  e Rabmfettbestim  mung  ist  ein  Verfabren, 
Welches  auf  ganz  anderen  Prinzipien  aufgebaut  ist,  wie  die  alteren 
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Mctliodeii  und  mit  der  dcnkbar  grolken  Einfacliheit  eine  holie  Ge- 
iiuuigkeit  der  Resultate  vereiiibart. 

Ueber  die  alteren  Metboden  der  Kabmfettbestirnmung  liabeii  Sieg-- 
t'eld  und  Popp  eine  grobere  Arbeit  geliefert  (Molk.  Zeit.  Ilildesbeim  1908 
Nr.  18),  Avorin  sie  zu  folgenden  Schliisseii  kamen : 

1.  Die  Gerber’scbe  Methode  iin  Produktenprufer  mit  r| 
abgewogenern  Ralirn  zeigt  wenig  befriedigende  Ergebnisse ; 
die  gefundenen  Werte  zeigen  nicht  nur  gegeniiber  der  Ge- 
Aviehtsanalyse,  sondern  aucli  untereinander  erbebliche  Ab- 
Aveiehuiigen;  es  wird  gegeimber  der  Gewichtsanalyse  wolil 
an  Zeit,  nicht  aber  an  Arbeit  gespart. 

2.  Von  den  Verduniumgsmethoden  gibt  das  Abwagen 
des  Kahms  die  besten  Resultate,  indessen  sind  auch  bierbei 
Differenzen  von  1 bis  2 7o  keine  Seltenlieit. 

3.  Die  Untersucliung  abgemessener  verdiinnter  Rahm- 
niengen,  ohne  Ausspiilen  der  Pipette  ist  unbrauchbar. 

4.  Audi  beim  Abmessen  des  Ralims,  Ausspiilen  der 
Pipette  und  Verdiinnung  des  Rahins  konimen  bei  selir  fett- 
reichem  Rabm  Differenzen  bis  zu  57o  vor;  bei  mabigem 
Fettgelialt  stiniinen  die  Resultate  leidlicli. 

Bei  der  Ausarbeitung  des  Sicbler’schen  Verfabrens 
gait  es  A"or  allem  die  Eeblerquellen  der  alten  Metboden 
auszuscbalten  und  dann  die  Arbeitsweise  zu  vereinfacben, 

Eine  betrachtlicbe  Vereintacbung  Avurde  dadurcb  erreicbt, 


I ION 

ICC, 


dab  die  umstandlicbe  Wagung  durcb  eine  eiuAvandtreie 
Messung  ersetzt  Avurde.  Zur  Ausscbaltung  der  Feblerquellen 
Avurde  auf  eine  Verdiinnung  des  Rabins  A^erzicbtet  und  der 
verscbiedene  Uebergang  des  Fettlosungsrnittels  (Amylalko- 
bols)  in  das  Milcbfett  korrigiert.  Enter  strengster  Beriick- 
sicbtigung  dieser  Punkte  Avurde  ein  Verfabren  bearbeitet, 
das  auf  folgenden  Prinzipien  aufgebaut  ist: 

1.  EinAvandfreie  Messung  des  zu  untersucbenden  Rabins 
im  Priifer  mit  Hille  der  Zentrifugalkraft  und  unter  Ver- 
meidung  von  Substanzverlusten. 

2.  Die  Zerlegung  des  nacb  I genau  erniittelten  Volums 
Rabm  in  Fett  und  Nicbtfett  mittels  der  Acidbutyrometrie. 

3.  Die  Ermittelung  des  spezifiscben  GeAvicbtes  des 
Ralims  aus  den  Volumprozenten  Fett  und  den  Volumpro- 
zenten  Nicbtfett  durcb  Reclmimg. 

4.  Die  Umrechnung  der  Volumprozente  in  GcAvicbtsprozente. 

Die  Rabmpriifer,  Fig.  221  — 222,  Avelcbe  Avie  bereits  bemerkt  aucb 
als  Mebinstrumente  dienen,  entsprecben  in  ibrer  Form  den  geAvohnlicben 
Milcbbutyronietern,  von  Avelcben  sie  sicb  nur  dadurcb  unterscbeiden,  dab 
die  Mebrobre  2 Skalen  tragt,  die  Fettskala  und  die  Rabmskala.  Die  Fett- 
skala,  Avelcbe  zur  Messung  des  abgeschiedenen  Fettes  dient,  gebt  von 
0,50  7o  resp.  60  7o-  Die  Rabmskala,  Avelcbe  sicb  auf  der,  der  Fettskala 
gegenuberliegenden  Seite  des  IMebrobrs  bebndet,  zeigt  die  Marken  95 


Fig-.  220. 
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Fig.  221. 


Fetto-elialt  cler 


bis  105.  Bei  der  Marke  199  fabt  die 
Ralimskala  genaii  3 (‘cm,  fiir  welclic 
Menge,  die  vorlier  erwahiite  Fettskala 
eingestellt  ist.  Wiirde  man  beis])iels- 
weise  die  Marke  95  ablesen,  so  sagt 
dies,  dab  95  7o  derjenigen  Rabmmenge 
zur  Untersuchung  gelangen,  fiir  Avelc'be 
die  Fettskala  eingestellt  ist  (d.  b.  bei 
welcher  die  Fettskala  Prozente  obne 
Umrechmmg  anzeigt). 

In  Ausiibung  des  Verfabrens  fiillt 
man  in  das  Rabmbutyrometer  mit  Hilfe 
einer  Pipette  soviel  Rabm,  dab  derselbe 
ungefabr  auf  Marke  100  der  Ralim- 
skala einspielt.  Hierauf  zeotrifugiert 
man  den  Priifer  mit  nacdi  auben  ge- 
ricditeter  Birne,  wodurcdi  die  Rabmteib 
cben  im  Mebrolir  eng  zusammenge- 
driickt,  Inftfrei  gemacbt  iind  zur  ein- 
Avandfreien  Messung  vorbereitet  werden. 
Nunmelir  best  man  an  der  Ralimskala 
den  Stand  des  Rabins  ab  iind  notiert 
die  so  ermittelte  Rabm  zali  1.  Hierauf  fiillt 
man  in  das  Butvronieter  8,50 — 9 ccm 
Wasser,  10  ccm  Scbwefelsaure  Amm  spe- 
zifiscben  GeAvicbt  1,820  — 1,825  und 
1 ccm  Amylalkobol,  A^erscbliebt , seliiit- 
telt,  zentrifugiert  und  best  nacb  deni 
Scbleudern  den  Fettgebalt  bei  60 — 70 
Grad  C.  an  der  Fettskala  ab.  Der 
abgelesene  Wert  ist  die  Fettzabl. 
Diese  Fettzabl  entspricbt  jedocb  nicbt 
obne  Aveiteres  den  GeAA  icbtS])rozc*nten 
Fett,  Auelmebr  miissen  die  letzteren 
durcb  Umrecbnung  ermittelt  Averden. 
Zur  Beseitigung  dieser  fiir  die  Praxis 
nicbt  AviinscbensAverten  Recbnung  a\  urdc 
eine  Tabelle  bearbeitet,  AA'clche  in  Avage- 
recbter  Anordnung  die  Rabmzablen  95 
bis  105  und  in  senkrecbter  Anordnung  die 
Fettzablen  0,50 — 60  7o  entbalt.  Denkt 
man  sicb  senkrecht  Amn  der  ermittelten 
Rabmzabl  und  Avagerecbt  von  der  Fett- 
zabl eine  gerade  Linie  gezogen,  so  bn- 
det  man  am  Kreuzungs])unkt  der  lundeii 
Linien  die  Zabl,  Avelclie  den  ricbtigen 
untersucbteii  Salima  in  GcAviebtsprozenten 


Fig.  222. 
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Ueber  die  Griindlagen  der  Tabelle  imd  die  xVit  und  Weise,  wie 
letztere  berecbiiet  wurde,  sei  folg-endes  bemerkt : Bei  dem  Sicbler’schen 
Rabmfettbestimimino’sverfabreii  -vvird  der  Kabm  niclit  abgewogen,  sondern 
g-emessen.  Um  die  Gewicbtsprozente  Fett  zu  finden  miib  dalier  zii- 
luicbst  das  spezifisclie  Gewicht  des  Rabms  ermittelt  werden.  Konnte 
dies  bei  Rabm  ebenso  einfach,  wie  bei  Milch  gesclieben , so  ware  die 
Sadie  verhaltiiismabig  leicbt,  aber  leider  ist  dies  bei  Ralim  niclit  aii- 
gang'ig.  Dagegen  kann  man  auf  indirektem  Wege  das  spezifisclie  Ge- 
wiclit  des  Ralinis  aus  dem  Fettgelialt  ermitteln,  denn  dasselbe  ist  fast 
ausscblieblicli  von  dem  Fettgelialt  abliangig.  Scliarf  entralimte  Mager- 
milcli  aus  einer  Miscbmilcli  gewonnen,  zeigt  ein  spezifisclies  Gewiclit 
von  1,0345  — 1,0350.  Nimmt  man  nun  fiir  Rabm  an,  dab  die  Fliissig- 
keit,  in  welcher  das  Fett  suspendiert  ist,  in  vollkommen  entfettetem 
Zustand  ein  spezifisclies  Gewicht  von  1,035  zeigt,  und  dab  das  Fett 
selbst  ein  spezifisclies  Gewicht  von  0,930  hat  (entsprecbend  den  Fleisch- 
mann’scben  Formeln),  so  findet  man  aus  dem  Fettgelialt  das  spezifisclie 
Gewicht  des  Ralims  aus  der  Formel 

(100  — a . 100)  1,035  4-  a . 0,93 

® ^ b ■ lOU  b 

Hierbei  ist  a die  Anzabl  ccm  Fett  von  100  ccm  Rabm, 
b die  ccm  des  fur  die  Untersucbung  angewandten  Rahms. 
Entbalten  100  cbm  Ralim  beispielsweise  20  ccm  Fett,  so  is 
100  — 20  . 100  . 1,035  + 20 . 093 


Den  gewiclitsanalytisclien  Fettgelialt  findet  man  nun  iiacli  der 
Formel 

^ . 0,93 

O'  =:  b 


demnacli  ist  der 
Fall  gleicli 


gewiclitsprozentisclie  Fettgelialt  (g) 
093 

100  ' ' = 18,34  7o. 

1,014 


ill! 


vorliegendem 


Das  neue  Siclilersclie  Rabnifettbestimmungsverfabren  arbeitet  so 
einfach,  dab  jedermann,  der  acidbutyrometrische  Milchuntersuchungen  aus- 
fuliren  kann,  ohne  weiteres  in  der  Lage  ist,  damit  zu  arbeiten.  Die 
originelle  Art  der  Abmessung  ernioglicht  es,  dab  der  Rabm  vor 
der  Untersuchung  reclit  griindlich  geniischt  werden  kann,  denn 
alle  beim  Mischen  entstehenden  Luftblaschen  werden  beim  Zentri- 
fugieren  wieder  ausgetriebeii.  Durch  den  Umstand,  dab  der  Priifer 
zugleich  als  Mebinstrument  dieiit,  kommt  das  Auspiilen  der  Pipetten  in 
Wegfall  und  sind  in  Betracht  komniende  Substanzverluste  ausge- 
schlossen.  Durch  die  Verweiidung  unverdimiiten  Rahms  und  die  Be- 
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riicksiclitiguno-  dcs  verscliiedenen  Ueberj^angs  des  Amylalkoliols  in  das 
Fctt  sind  die  liauptsacdilicdisten  Fehlerquellen  ausgeschaltet.  Idas  um- 
standliclie  Keclmen  kommt  durch  die  Benutzung  der  Tabelle  in  Weg- 
fall.  Die  Arbeitsdauer  ist  nicdit  wesentlich  langer,  wie  diejenige  einer 
Milclifettbestiiiinnmg,  was  aus  den  Arbeiten  von  Dr.  Kiittner  ^ Ulrich 
ersiclitlich  ist.  (Zeitsclir.  f.  offentl.  Chemie  1906  Heft  9).  Kiittner  8{ 
Ulrich  gebrauchten  zn  8 Milchfettbestimmungen  nach  Gerber  30  Minuten, 
zii  8 Kahmfettbestimmungen  nach  Sichler  36  Minuten  und  zu  8 Rahm- 
fettbestimmungen  durch  Wagen  und  Verdiinnen  60  Minuten.  Die  Ge- 
nauigkeit  der  Resultate  wurden  in  verscliiedenen  Laboratorien  nach- 
gepriift  und  wurden  durchweg  Ergebnisse  erzielt,  die  im  Gegensatz  zu 
den  alteren  Verfahren  mit  der  Gewichtsanalyse  befriedigend  iiberein- 
stimmten,  Beispielsweise  fanden  Kiittner  Ulrich  bei  100  Parallel- 
versuchen  nur  Differenzen  bis  hochstens  0,33  7o-  Siehe  Milch wirtsch. 
Centralblatt  Heft  11,  Mitteilg.  aus  der  Versuchsstation  u.  Lehranstalt  f. 
Molkereiwesen  in  Kiel,  Dr.  Burr  etc.  Im  Vergleich  mit  der  Gewichts- 
analyse fanden  die  gleichen  Kritiker,  dab  in  94  von  100  Fallen  die 
Differenz  zwischen  0,0  und  0,4  7o  gMegen  war,  wahrend  in  6 Fallen  Ab- 
weichungen  von  0,4  7o  hochstens  0,51  7o  beobachtet  wurden.  Die 
mittlere  Differenz  betrug  nur  0,17  7o*  Dab  derartig  genaue  Resultate  mit 
den  alteren  Verffihren  nicht  zu  erreichen  waren,  diirfte  jedem  Analytiker, 
der  auf  dem  Gebiete  der  Milchpriifung  Erfahrung  hat,  bekannt  sein. 

Wie  aus  vorstehendem  hervorgeht,  ist  das  Sichler’sche  Verfahren 
zur  Fettbestimmung  im  Rabm  eine  Methode,  die  fur  Einzel-  und  Massen- 
untersuchungen  gleich  gut  geeignet  ist;  sie  arbeitet  genau , schnell, 
einfach  und  billig  und  ist  daher,  sowohl  fiir  Untersuchuugslaboratorien, 
als  auch  fiir  praktische  Betriebe  zu  empfehlen. 

Die  Fettbestimmung  im  Rahm  nach  Gottlieb  Rose. 

2 — 5 g Rahm  werden  in  den  Gotrlieb  Rose’schen  Zylinder  ein- 
gewogen,  mit  Wasser  zu  10  ccm  ergilnzt  und  mit  den  notigen  Reagen- 
tien  versetzt.  Nach  ungefahr  einer  Stunde  wird  die  Fettlbsung  mog- 
lichst  vollstiindig  abgezogen,  das  Heberrohr  abgesjiiilt,  das  Milchseruin 
mit  50  ccm  des  von  friiheren  Bestimmungen  abdestillierten  Ather- 
Petrolather- Gemisches  abermals  durchgeschiittelt  und  die  iitherische 
Fliissigkeit  nach  einer  halben  Stunde  abgehebcrt,  worauf  die  Fettlbsung 
wie  gewbhnlich  weiter  verarbeitet  wird. 

Die  Dr.  GerbeFsche  Acidmethode  zum  Bestimmen  des  Fettes 
von  Rahm,  Milch,  Butter. 

Wie  bereits  bemerkt  wurde,  hat  sich  di(*.  Acidbutyrometrie  zum 
Teil  iiberlebt,  und  hat  auch  Gerber  durch  Einfiihrung  der  Widnsaure 
und  Salze  die  Verbesserung  der  im  Vorstehenden  ausfiilirlich  beschrie- 
benen  Sinacidmethode  bestatigt.  Freilich  war  es  einhxch  fiir  die  Firma 
Sichler  & Richter,  die  von  G(u*ber  eingefiihrten  Apjiarate  und  Instru- 
mente  mit  geringen  Veriinderungen  zu  adoptieren.  Durch  jabrelanges 
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Bemulieii  niid  Arbeiton  der  Firma  Franz  Iliig-nrslioff,  Leipzig  war  das 
Gerber’sclie  Instrumentarium  vollstandig  entwickelt.  Vor  alien  Dingen 
waren  es  die  Zentrifugen , welcbe  durcli  Fr.  Hugerslioff  sehr  vervoll- 
kommnet  wiirden.  In  den  Jahren  1890 — 91  gebraucdite  man  engliscln* 
Modelle.  Es  wurden  dann  Zentrifngen  von  Dierks  & Mollmann,  Osna- 
briick,  sowie  von  den  verscliiedensten  Separatorwerken  in  den  Handel 
gebracbt.  Hugerslioff  nabm  1892  die  Methoden  auf  und  baute  eiiu' 
jMascliine  niit  Sclmurenantrieb , die  allerdings  nocli  bedeutende  Mangel 
aufwies,  Dann  kam  1893  die  Gerber’sche  Kreiselzentrifuge,  welcbe, 
durcli  die  verscbiedenen  Jahrgange  fortwabrend  verbessert,  beute  in 
einer  boben  Vervollkommnung  vor  uns  liegt.  Gleicben  Scbritt  mit  der 
Verbesserung  bielt  aucb  die  Verbilligung  und  man  kauft  beute  be- 
reits  gut  gearbeitete  Zentrifugen,  wie  die  beistebende  Figur  223  und 
224  zeigt,  fur  18—27  Mk. 


In  gleicber  Weise  baben  sicb  die  Kdbrini  entwickelt,  indem  die 
urspriinglichen  weiten  Gerber’scben  Robren  beute  einen  engen  Hals 
zeigen,  an  dessen  Skala  sicb  die  Fettscbicbt  sebr  genau  ablesen  lafft, 
wie  beistebende  Figur  225  und  226  zeigen.  Durcli  die  Rillen  des  Halses 
wird  das  Herausfliegen  des  Stopsels  verbiitet,  aufferdem  ermdglicben  die 
Butyrometer  mit  ovalem  Lumen  eine  genauere  Ablesung. 

Durcli  das  ovale  Lumen  erzielt  man  zwei  Vorteile,  erstens  wird 
das  Ablesen  dadurcb,  daff  sicb  Zablen  und  Teilstricbe  in  einem  Ge- 
sicbtsfeld  befindeii,  bedeutend  erleicbtert  und  dann  lauft  die  Fliissigkeit 
durcb  das  ovale  Lumen  weiter  zuriick  als  durcli  das  runde,  wodurcb 
etwas  Zeit  erspart  wird.  Die  beistebende  Abbildung  zeigt  die  glatte 
Ablesung. 

Zur  Vereinfacbung  der  Einfullung  der  verscbiedenen  Fliissig- 
keiten  dienen  die  Meffapparate,  wie  beistebende  Figur  228  den  von 
Hug  ;ersboff  konstruierteii  Apparat  zeigt.  Endlicb  erwabnen  wir  nocb 
die  Wasserbader,  die  in  neuerer  Zeit  aus  Aluminium blecli  getrieben 
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sind  iind  welclie  besondert'  Eiiisiltzc  habeii  zum  llalten  der  Glasrblireii 
ocler  ancli  einfacli  durcli  den  Deckel  eine  Aufliangevorriclitung^  fiir  die 
Rohren  besitzen.  Dadurch  beriiliren  die  Gummistopsel  nielit  den  lieiben 
Boden  und  sind  vor  Verderben  gesdiiitzt.  Figur  229  und  230  zeigen 
zwei  derartige  Wasserbader  niit  Deckel. 

Weitere  Methoden  zur  Untersuchung  der  Milch. 

Die  Priifisng  der  Milch  auf  Saurung  bezw.  Haltbarkeit. 

Sowobl  den  Molkereien,  wie  aucli  den  Milcliliandlern  kann  niclit 
dringend  genug  empfolilen  werdeii,  bei  der  Uebernalime  von  Milch  den 
Sanregrad  derselben  festzustellen.  Unterlassen  sie  diese  Vorsiclitsmalb 
regeln,  so  geschielit  es  leiclit,  besonders  in  den  Sommermonaten,  dab 
sie  niclit  nur  saure  Milch  ubernehmen,  sondern  auch  durch  Mischung  der- 
selben mit  der  siiben  Milch  die  letztere  verderben.  Die  Folgen  sind  Betriebs- 
storungen,  peciiniare  Verluste  und  sonstige  Unannehmlichkeiten.  In 
der  Regel  wird  es  geniigen  festzustellen,  oh  eine  Milch  siib,  schwach 
oder  stark  sauer  ist. 

Zur  Feststellung  der  Prohe  sind  verschiedene  Apparate  empfolilen, 
die  sich  leicht  entbehren  lassen.  Was  man  gebraucht,  ist  zuniichst  ein 
Alkoholometer,  durch  welches  zunachst  ein  Alkohol  von  genau  68  Vo- 
lumprozenten  hergestellt  wird. 

Die  Milchprobe  mibt  man  in  einer  Medizinflasche  ab  (von  30  oder 
50  g*),  fhllt  die  Probe  in  eine  Flasche  von  ca.  3 — dfacher  Grobe,  mibt 
dann  dieselbe  Menge  Probespiritus  ab,  giebt  ihn  zu  der  Milch  und  schiittelt 
nun  tiichtig  um.  Siibe  Milch  setzt  iiach  dem  Schiitteln  keinerlei  Flocken 
an  der  Glaswand  ab,  bei  schwach  saurer  Milch  entstehen  feine  Flocken, 
stark  saure  Milch  gerinnt  grobflockig. 

Diese  Probe  beruht  auf  der  Saurung  der  Milch  und  kann  man 
auch  die  ISauremenge  mit  Hilfe  der  Titriermethode  bestimmen.  Wir 
haben  bereits  die  Titrierpillen  am  Eingang  dieses  Buches  erwahnt  und 
machen  an  dieser  Stelle  auf  den  Titrierajiparat  von  Soxhlet-Henkel 
aufmerksam,  welche  eine  viertel  Normallauge  anwenden.  Man  versetzt 
50  ccm  Milch  mit  2 ccm  einer  2 Losung  von  Phinolphtaiein  in 

Alkohol  und  fiigt  vermittels  der  Zulaufburette  soviel  Normal-Natron- 
lauge  liinzii,  bis  die  Milchfarbe  in  eine  eben  merklich  rotliche  um- 
schlagt.  Die  verbrauchte  Menge  an  Lange  in  ccm  ergibt  die  Baure- 
grade.  Milch,  welche  beim  Kochen  gerinnt,  zeigt  5,5  — 6,5  und  Milch 
kurz  vor  der  freiwilligen  Gerinnung  in  der  Kalte  15 — l6  Sauregrade. 

Die  Bestimniung  des  Sauregrades  in  der  Milch,  Rahm  etc.  ist  von 
Wichtigkeit  fur  die  Uebernahme  der  Milch  in  Molkereien,  fur  die  Prii- 
fung  der  Butterniilch  auf  Eignung  zur  Labkasebereitung,  fur  die  Ein- 
haltung  eines  zweckmabigen  Sauregrades  bei  der  Bereitung  von  Butter 
aus  gesauertem  Rahm,  fiir  die  Priifung  der  Milch  bei  der  Erzeugung 
von  Parmesankase,  fur  die  Bestimniung  der  Saure  in  Molkensauer  zur 
Abscheidung  des  Zigers. 
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Weitere  technische  Milchprufungsmethoden. 

Prufung  der  Nilch  auf  Schmutzgehalt. 

Sclniiutzige  Mich  verdirbt  leicht  iind  die  aus  derselben  liergestellteii 
Produkte,  besonders  die  Butter,  sind  minderwertig  und  vor  allem  ist 
der  Genub  derselben  im  hoclisten  Grade  gesundheitsschadlicli.  Die 
Priifung  der  Milch  auf  Schmutzgehalt  liegt  daher  im  eigenen  Interesse 
von  Molkereien  wie  Milchhandlern. 

Zur  Ausfuhrung  der  Schmutzpriifung  dient  der  Flaschenapparat 
nach  Dr,  Stutzer.  Derselbe  besteht  aus  der  ^/o  1-Flasche  und  dem 
Schmutzfanger,  beide  sind  durch  einen  Gummischlauch  verbunden. 

Gebrauchsanweisung:  In  die  1-Flasche  giebt  man  ^/o  1 gut  um- 
gei’uhrte  Probemilch,  hierauf  labt  man  die  Probe  langere  Zeit  an  einem 
kiihlen  Ort.  Nach  geniigendem  Sedimentieren  giebt  man  vorsichtig  so 
viel  Milch  ab,  dab  nur  einige  ccm  iiber  dem  abgesetzten  Schmutz  stehen 
bleiben.  Zur  Beurteilung  des  Schmutzgehaltes  beobachtet  man  das  Aus- 
sehen,  sowie  den  Stand  derselben  im  Skalenrohr. 

Neuer  Schmutzprufer. 

Der  Schmutzprufer  besteht  nur  aus  dem  Eingubglas,  einer  losen 
Siebplatte  und  dem  Siebtrager. 

Man  setzt  das  gut  gereinigte  Glas  auf  die  auf  den  Siebtrager  ge- 
legte  Wattescheibe.  Das  Ganze  wird  auf  ein  passendes,  saiiberes  Ge- 
fab  aufgesetzt.  Nun  giebt  man  die  Milch  in  das  Filterglas  und  labt 
dieselbe,  ohne  das  Glas  zu  beriihren,  ruhig  durchbieben.  Befindet  sich 
auf  der  Wattescheibe  keine  Milch  mehr,  so  hebt  man  von  dem  unter- 
gestellten  Gefab  den  ganzen  Schmutzprufer  ab  und  dreht  ihn  um,  damit 
auch  der  letzte  Tropfen  Milch  ablaufen  kann.  Jetzt  Avird  der  Priifer 
aufrecht  gestellt  und  das  Glas  von  der  Wattescheibe  genommen,  die 
Watte  herausgenommen  und  auf  eine  weibe  Papierunterlage  gelegt. 
Das  Bild  des  zuriickbehaltenen  Schmutzes  tritt  dann  ganz  deutlich  her- 
vor.  War  das  Gefab,  in  welches  die  filtrierte  Milch  gelaufen  ist,  ganz 
sauber,  so  wird  bei  nochmaligem  Durchlaufen  durch  den  Schmutzblter 
nicht  der  geringste  Niederschlag  entstehen. 

Die  erhaltenen  Schmutzplatten  direkt  auf  Aktendeckel  gelegt  und 
schematisch  geordnet,  gibt  fur  Behorden  ein  sehr  bequemes  und  unbef 
dingt  beweisendes  Material.  Schon  mm  Schmutz  pro  Liter  gibt  un- 
der Filterscheibe  ein  charakteristisches  Bild. 

Die  Milchgarprobe. 

Jeder  Molkereifachmann  weib,  dab  die  sogenannten  Milchfehh'r 
Betriebsstorungen,  ja  mitunter  eine  vollige  Lahmlegung  des  Betriebes 
hervorrufen  konnen.  Geblahte  Kase,  minderwertige  Butter  etc.  sind  die 
Folge  der  Verarbeitung  kranker  Milch.  Da  die  Milchfehler  in  den 
meisten  Fallen  nicht  ohne  weiteres  erkannt  werden  konnen,  so  ist  es 
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fill-  (Icn  jMolkcreifachmanii  von  g-rolier  Wichtigkeit,  ein  Verfahren  zii  bc- 
Nitzen,  iiiit  dcssen  Hilfe  er  die  kranke  Milch  erkennen  und  sich  nocli 
zeitig  genug  vor  Schadcn  bewahren  kann.  Zu  diesem  Bebuf'e  benutzt 
man  die  Milcligarprobe.  Das  Verfahren  berubt  auf  dem  Umstand,  dab 
die  Milclifeliler  von  Bakterien  liervorgerufen  werden.  Da  die  letzteren 
zwiscben  37  — 38  Grad  C.  am  rascbesten  waclisen,  so  setzt  man  die 
Milch  langere  Zeit  dieser  Temperatnr  aus,  um  die  Fehler  rasch  zurn 
Vorscbein  zii  bringen. 

Gebrauchsanweisung:  Man  fnllt  die  gut  durchgemischte  Milch  in 
die  peinlichst  gereinigten,  kristallklaren  Probeglaser,  verschliebt  sie  mit 
dem  gleichfalls  absolut  reinen  Deckel  und  halt  die  Probe  ca.  12  Std. 
lang  auf  einer  Temperatur  zwiscben  37  — 38  Grad  C.  Nach  Verlauf 
dieser  Zeit  priift  man  die  Probe  auf  Aussehen,  Geruch  und  Geschmack. 

Bei  den  Versuchen  ist  es  eine  Hauptsache,  das  Hinzutreten  neuer 
Keime  zu  verhindern,  daher  miissen  die  Gefabe  mit  heibem  Sodawasser 
gut  gereinigt  werden.  Die  Probe  liefert  bei  richtiger  Ausfiihrung 
brauchbare  Besultate,  es  ist  jedoch  zu  bemerken,  dab  die  Milch  von 
derselben  Kuh  heute  eine  andere  Gerinnungsdauer  zeigen  kann  als 
morgen.  Um  einen  sicheren  Schlub  anf  die  Giite  der  Milch  zu  ge- 
winnen,  sollte  man  neben  der  Giirprobe  auch  die  Kaseinprobe  anstellen. 

Die  Kaseinprobe  nach  Schafer. 

Zur  Beurteilung  einer  gesunden  Milch  kann  man  sehr  gut  die 
Probe  gebrauchen,  welche  auf  dem  Gerinnen  diircli  Zusatz  von  Lab 
beruhi.  Wenn  die  Milchprobe  mit  Lab  nicht  gerinnt,  so  ist  diese 
Milch  selbstverstandlich  fur  die  Kasefabrikation  vollstandig  nutzlos,  sie 
ist  aber  auch  schadlich,  weil  sie  die  andere  gute  Milch  verdirbt. 
Selbstverstandlich  ist  eine  derartige  Milch  auch  fur  den  Genub  nicht 
zu  gebrauchen,  weil  sie  von  kranken  Tieren  herstammt.  Man  stellt 
die  Probe  in  folgender  Weise  an: 

In  einer  halben  Literflasche  lost  man  eine  Labtablette  in  Wasser 
zu  einem  halben  Liter.  Diese  Losung  ist  2 — 3 Tage  haltbar.  Man 
fill  It  dann  die  Milchproben,  100  ccm,  in  ein  Becherglas  von  200  ccm 
Rauminhalt,  erwarmt  diese  im  Wasserbade  auf  35°  C.  hierauf  setzt 
man  jeder  Probe  2 ccm  Lablosung  zu  und  riihrt  um.  Der  Zeitpunkt 
des  Labzusatzes  wird  notiert,  nach  2 — 3 Minuten  wird  die  Milch  be- 
obachtet  und  der  Zeitpunkt  des  Gerinnens  notiert.  Eine  gute  normale 
frische  Milch  gebraucht  nicht  weniger  als  10  und  nicht  mehr  als  20 
Minuten  Zeit  zur  vollstandio-en  Gerinnung:. 

o o 

Kolostrummilch,  sowie  unreinlich  behandelte  und  zur  Saurebildung 
geneigte  Milch  zeichnen  sich  durch  rasches  Dicken  aus,  wogegen  die 
Milch  aus  entzundetem  Euter,  sowie  salzige  Milch  gar  nicht  gerinnen 
oder  nur  sehr  unvollkommen.  Solche  Milch  ist  zur  Kasefabrikation 
nicht  geeignet  und  auch  wegen  ihrer  krankhaften  Beschaffenheit  fiir 
den  Menschen  ungesund. 
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Bezugs(|uellc: 

Kaseinproben  nacli  Dr.  Schaffer  bei  G.  Jolio,  Bern,  Zeughaus- 
gasse  20. 

Die  Kasegarprobe  nach  Diethelm. 

Diese  Probe  scliliebt  sich  dcr  vorigen  an,  indem  die  gewonnenen 
Dicketen  wie  bei  der  Kasebereitung  weiter  bearbeitet  und  geprelk 
werden. 

Wenn  man  eine  Milch  auf  IMilcbfebler  untersucben  will,  so  soli 
man  sicli  niclit  auf  eine  einzige  Priifung  verlassen,  sondern  moglichst 
viele  Anlialtspunkte  zu  gewinnen  suchen,  wie  sie  durch  die  Anwendiing 
der  Garprobe,  der  Kaseinprobe  und  der  Kasegarprobe  geboten  werden. 

Die  Nitratprobe. 

Findet  man  eine  Milch  der  Wasserung  verdachtig,  so  empfiehlt 
es  sich  diesen  Verdacht  durch  die  Nitratprobe  zu  unterstiitzen.  Reine 
Milch  enthalt  niemals  salpetersaure  Salze,  wohl  aber  enthalten  diese  die 
meisten  Brunnenwasser.  Findet  man  also  Nitrate  in  der  Milch,  so  sind 
dieselben  fast  stets  durch  Wasserzusatz  herein  gekommen,  in  seltenen 
Fallen  auch  durch  das  Spiilwasser,  durch  Unreinlichkeit  oder  absicht- 
liche  Beimischung. 

Die  Probe  wird  in  der  Weise  angestellt,  dab  man  0,1  Dipheny- 
lamin  in  50  ccm  konzentrierter  Schwefelsaure  lost,  am  besten  in  einer 
Glasflalsche  mit  Tropfstopsel,  das  ist  ein  langer  Glasstopsel,  der  bis 
auf  den  Boden  des  Glases  reicht.  Mit  diesem  Glasstopsel  bringt  man 
einen  Tropfen  der  Schwefelsaure  auf  einen  weiben  Porzellanteller,  setzt 
daneben  einen  Tropfen  der  zu  prlifendeii  JMilch  und  labt  die  Fliissig- 
keiten  sich  langsam  mischen.  Bei  Gegenwart  von  Salpetersaure  ent- 
steht  an  der  Beriihrungsstelle  der  beiden  Pliissigkeiten  eine  blaue  Zone 
und  beim  Durchmischen  farbt  sich  der  ganze  Tropfen  voriiber- 
gehend  blau. 

Die  hygienische  Milchprobe. 

Um  zu  beurteilen,  ob  eine  Milch  von  kranken  Tieren  abstammt, 
mub  man  nach  dem  Vorhergesagteii  eine  grobe  Reihe  von  Versuchen 
maclien,  die  viel  zu  zeitraubend  sind,  um  von  heute  auf  morgen  die 
Entscheidung  zu  treflfen,  ob  man  eine  vorliegende  Milch  gamieben  dart 
oder  iiicht. 

Die  gesunde  Milch  mub  zunachst  das  richtige  spezibsche  Gewicht 
haben,  sie  mub  den  richtigen  Fettgehalt  zeigen,  sie  darf  weder  ab- 
weichend  gefarbt  sein,  nocli  darf  sie  einen  abwcdchenden  Geruch  und 
Geschmack  aufweisen.  Da  nun  die  Milch  von  kranken  Tieren  ver- 
schiedene  chemische  Stoffe  enthiilt,  die  in  der  gesunden  Milch  nicht 
vorhanden  sind,  so  liegt  es  nahe,  diese  Ersclndnungen  als  (Rundlage 
fur  einen  hygienischen  Milchpriif(ir  zu  verwerten.  Ein  solcber  Ihaifer 
erhalt  eine  SenkA\  age , einen  Fettprober  und  die  Reagenticm  fiir  den 
Naclnveis  der  aus  dem  Tierkorjuu’  stamrnenden  Kranklieitsstolfe. 
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Diosor  Priifer  ist  ziisaiimuMig'estellt  diircli  die  Firma: 

Alex.  Kiicliler  & kSoliiie,  Ilineiiau  i.  Tliiir.  — Hygienischer 
j\[ileli})nifer. 

Bestimmung  der  Trockensubstanz  und  ihrer  Einzelstoffe. 

Unter  Troekeiisubstaiiz  einer  Mikdi  verstelit  man  die  Reste,  welcdie 
naeli  Abzug  des  Wassers  verbleiben.  Hat  z.  B.  eine  Milch  85  7o  Wasser, 
so  ('rgibt  dieselbc  15  7o  Trockensubstanz,  und  bier  ist  aucli  der  ein- 
facliste  Weg  angegeben,  wie  man  nacli  A^^erdunstung  des  Wassers  die 
Trockensubstanz  bestimmen  kann.  Das  gescliieht  dadurcli,  dab  man 
eine  bestimmte  Alenge  Arilcli  in  einem  Schalchen  mit  Sand  unter 
liautigem  Umriiliren  eindampft  und  bei  100°  bis  zum  konstanten  Gewicbt 
trocknet.  Die  AEetliode  ist  exakt,  aber  selbstverstandlicli  zeitraubend  und 
kann  selir  wolil  durcli  eine  tecbnisclie  Metbode  ersetzt  werden.  Dieser 
]\letliode  ist  das  spezitisclie  Gewicbt  der  Milch  zugrunde  gelegt,  welches 
wie  wir  oben  geselien  baben , zwischen  1029 — 1036  schwankt.  Eine 
gute  Alilcli  hat  einen  Fettgelialt  von  4 7o  <^5ie  Trockensubstanz 

von  12 — 14  7o- 

AVird  diese  Alilcli  gewilssert,  so  fallen  natilrlicli  beide  Zalilen. 

Alan  kann  aus  dem  Fettgcdialt  und  dem  spezifisclien  Gewicbt  die 
Trockensubstanz  bereclmen  und  hat  Fleischmann  dazu  folgende  Formel 
ang(*geben  : 

T = f . 1 . 173  4-  2 . 71  (^100  — 

In  dieser  bedeutet  T die  Trockensubstanz,  f den  Fettgelialt  und 
s das  spezitisclie  Gewicbt.  Mit  Hilfe  dieser  Formel  ist  aucli  eine  Ta- 
belle  bereclmet  worden , Avelche  direkt  aus  den  heiden  Komponenten 
Fett  und  spezifisches  Gewicbt  die  Trockensubstanz  abzulesen  gestattet. 

Eine  normale  A^ollmilcb  zeigt  ein  spezibscbes  Gewicbt  zwischen 
29 — 34  Laktodensimetergraden,  einen  Fettgelialt  von  mindestens  3 7o? 
einen  Trockensubstanzgebalt  von  mindestens  12  7o- 

Gewiisserte  Alilcli  zeigt  ein  spezifisches  Gewicbt  unter  29  Lo. 
erniedrigten  Fettgelialt  und  einiedrigte  Trockensubstanz. 

Abgerabmte  Alilcli  bat  ein  spezifisches  Gewicbt  nabe  oder  fiber 
34  Lo.,  niedrigen  Fettgelialt,  erniedrigte  Trockensubstanz. 

Nicbt  immer  jedocb  liegt  der  Fall  so  klar,  dab  die  Falscbung 
obne  weiteres  ersicbtlicb  ist,  sondern  es  kommt  aucli  sebr  viel  balb- 
abgerabmt(‘  Alilcli  in  den  Handel , bergestellt  durcli  Aliscben  abge- 
rabmter  Abendniilcb  mit  friscber  Atorgenmilcb.  Eine  derartige  Alilcli 
kann  nabe  oder  unter  34  Lo.  und  einen  um  3 7o  liegcnden  Fett- 
g ell  alt  zeigen. 

In  einem  solcben  Falle  empfieblt  sicb  nocb  die  Bereclmung  des 
prozentiscben  Fettgebaltes  der  Trockensubstanz  und  des  spezifiscben 
Gewicbts  der  Trockensubstanz.  Letztere  Zablen  unterliegen  geringeren 
Scbwankuiigen  als  der  Fettgelialt  der  Alilcli  selbst.  Das  spezifiscbe 
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Gewiclit  der  Trockensubstanz  lieg*t  um  1,33  berum  und  ist  bei  abge- 
ralimter  Milcdi  holier,  nalie  oder  iiber  1,4.  Das  spezifische  Gewicht  der 
Trockensubstanz  berechnet  sicdi  entweder  nacli  folgender  Formel: 


t 

g — t — 100  s 100 


oder  axis  dern  prozentischen 
Fettgehalte  der  Trockensub- 
stanz, nacb  der  Formel 


2665 

1665  -|-  12p 


axis  xvelcher  eine  Tabelle  be- 
rechnet wurde. 

Einfacher  als  die  Tabelle 
ist  die  in  Fig.  231  gegebene 
Vorrichtung,  der  Milch-Uhr. 
Man  erkennt  bier  sofort  durch 
Fig,  231.  Einstellen  des  Zeigers  und 

Scheibe  auf  die  Zahl  des  spezi- 
hsch^n  Gexvichts  und  des  Fettgehalts,  die  dritte  Grohe,  die  Trocken- 
sxxbstanz.  Der  Apparat  besteht  aus  einer  groheren  und  einer  kleineren 
Blechscheibe  mit  gemeinsamer  Achse.  Auf  der  grohen  Scheibe  sind 
die  beiden  Zahlenreihen  fiir  Trockensubstanz  und  Fettgehalt  konzentrisch 
angeordnet  xind  innerhalb  der  letzteren  bewegt  sich  die  kleine  Scheibe, 
welche  an  der  Peripherie  die  Skala  fxir  das  spezifische  Gewicht  tragt 
und  an  der  ein  bis  an  die  Skala  fxir  Trockensxxbstanz  reichender  Zeiger 
befestigt  ist.  Wird  die  Zahl  fxir  spezifisches  Gewicht  von  der  kleinen 
Scheibe  auf  die  Zahl  des  Fettgehalts  eingestellt,  so  gibt  der  Zeiger  an 
der  grofieren  Scheibe  direkt  die  Trockensubstanz  an. 


Bezugsquelle 

der  Milch-Uhr  nach  Ackerniann:  Auer  & Co.,  Zurich  3. 


Die  EinzelstofPe  der  Milchtrockensubstanz,  welche  cheniisch  unter- 
sucht  und  bestinnnt  werden  konnen,  sind  folgende: 

Milch-Casein,  Milch-Albumin  und  dahin  gehorende  Eiweifisubstanzen. 
Milch-Zucker,  nnd  dabin  gehorende  Kohlehydrate,  Milchsalze,  — 
Phosphor,  Kalinatron,  Kalk,  Magnesia  und  Eisen. 

Diese  angefiibrten  Stofie  haben  fur  die  Beurteilung  der  Milch  nicht 
den  praktiscben  Wert,  der  ihnen  zukommen  sollte,  well  die  Bestimnmng 
der  Einzelstofie  nmstandlich,  zeitraubend  und  schwierig  ist.  Auficrdern 
linden  wir  diese  Bestirnmungen  zur  Zeit  noch  sehr  im  Werden  begriften, 
die  Methoden  sind  grbfitenteils  neu. 
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Caseinbestimmung. 

Der  aus  der  ]\Iilcli  aiisg-eschicdene  Kiisestoff  wird  init  dem  Nameii 
Kasein  hezeiclinet,  jedocli  existiert  dcrsclbe  in  der  Milch  nicht  ausgebildet, 
sondern  nur  als  Vorstoff,  Kaseinogen,  welches  in  der  Milch  Ibslicli  ist, 
wie  das  Fibrin  iin  Blut  nnd  dnrcli  Zusatz  bestimmter  Gerinnungsstoffe 
als  Kasein  ausgescbieden  wird.  Wir  baben  geselien,  dab  diese  Trennnng 
dnrcli  Znsatz  von  Sauren  in  der  sauergewordenen  Milch,  oder  dnrcli 
Znsatz  von  Lab-  oder  verschiedener  Pflanzensafte  bewirkt  werden  kann 
nnd  dab  liierauf  die  Kiisebereitung  berubt.  Dnrcli  Saureziisatz  wird 
das  Kaseinogen  gespalten  nnd  das  freigewordene  Kasein  ausgescbieden. 
Nacb  dem  Prozeb  kann  man  das  Kaseinogen  als  eine  salzartige  Ver- 
bindnng^  von  Kasein  mit  Kalk  betracbten,  in  welcber  das  Kasein  die 
Rolle  einer  scbwacben  Saiire  spielt.  Dnrcli  die  Fallnng  mit  Lab  ent- 
stebt  die  Cbymosin-  oder  Renningerinnung,  bei  welcber  das  Kaseinogen 
nmgewandelt  wird.  Die  Gerinnung  findet  ancb  bei  neutraler  oder  scbwacb 
alkaliscber  Reaktion,  als  ancb  bei  Abwesenbeit  von  Kalk  statt. 

Das  Kaseinogen  kann  ancb  durcb  Sattignng  mit  Kocbsalz  oder 
iUagnesiumsnlfat  oder  dnrcli  Halbsattigung  mit  Ammonsulfat  gefallt  werden, 
man  wiiscbt  dann  mit  Wasser  ans,  trocknet  nnd  bestimmt  das  Gewicbt. 
In  dem  Filtrat  des  Kaseinniederscblages  finden  sicb  die  Ibslicben  Eiweib- 
verbindungen,  zunacbst  das  „Parakasein“  nnd  das  „Lactoprotein“.  Das 
Parakasein  wird  dnrcli  die  Enzyme  des  Labs  ausgefallt  nnd  dnrcli  Spuren 
von  Alkali  in  Losung  gebracbt.  Ans  dieser  bltrierten  Anflosung  wird 
das  Parakasein  dnrcli  geringe  Mengen  von  Cblorcalcinm  gefallt* 

In  dem  kaseinogenfreien  Serum  bestimmt  man  zunacbst  die  durcb 
Hitze  fallbaren  Eiweibstoffe,  dadnrcb,  dab  man  das  etwas  verdiinnte 
Serum  mit  2 7o  Kocbsalz  mischt,  nnd  dann  mit  Gerbsanrelosung  solange 
fallt,  als  nocb  ein  Niederscblag  entstebt.  Der  Niederschlag  wird  ge- 
trocknet,  gewogen  nnd  der  Gesamtstickstoff  bestimmt.  Die  erbaltene 
jVlenge  StickstofF  wird  mit  6.37  fiir  Knbmilch  multipliziert  nnd  gibt  dann 
das  Gesamteiweib.  Fiir  Milch  art  en  anderer  Tiere  sind  andere  Mnltipli- 
katoren  zn  nelimen,  da  der  Stickstoftgebalt  verscbieden  ist. 

Die  iibrigen  Eiweibkorjier,  welclie  dnrcli  Fallen  mit  Magnesinni- 
snlfat  erhalten  werden,  sind  nocb  zn  wenig  bekannt,  nni  dafiir  genaue 
Trennnngsmetboden  angeben  zn  konnen. 

Durcb  Aussalzen  erbalt  man  diese  Verbindungen  nienials  ganz  rein, 
Aveil  ein  ausgesalzener  Eiweibkorper  imnier  geringe  Mengen  eines  anderen 
Korpers  mitreibt,  der  an  sicb  durcb  das  betreftende  Salz  nicbt  fallbar  ist. 

Peptone-  und  Proteosen-Bestimmung. 

In  normaler  friscber  Kubmilcb  nnd  in  der  Milch  gesunder  Tiere 
sollen  diese  Kiii’per  nicht  vorkommen,  jedocli  findet  man  nacb  einiger 
Zeit  stets  eine  positive  Biuret-Reaktion.  Man  erwarmt  die  Probemilcb 
mit  einigen  Tropfen  Natronlange  und  setzt  dann  einen  Tropfen  einer 
1 7o  igen  Losung  von  Kupfersulfat  anf  ca.  10  ccni  Milch  zn.  Die  Er- 
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warmun^  dark  niclit  iiber  40  Grad  ^estei^ort  wcrden.  Nacdi  kriiftio'em 
Uinscliiitudn  cntstelit  eiiu'-  ni(dir  oder  M^eing-er  violette  Farljung.  — Dcr 
quantitative*  (jelialt  an  Peptonen  lalk  sidi  Iciclit  bestiminen  aiis  dor 
Intensitat  der  Farbung  init  Ifilfe  eines  Kolorirneters,  dein  man  eiiie 
Farbenskala  nacb  prozentischen  Pe])ton^elialt  zu  Grunde  legt. 


Stickstoffbestimmung. 


Die  iUenge  desjenigeii  Stickstoffs,  welc-hcr  niclit  in  den  Eiweili- 
substanzen  gebunden  ist,  sondern  in  Amnioniaksalzen,  in  Ammin(*,n  und 
Amidoverbindungen  vorkommt,  (Harnstoff,  Harnsanre,  Creatin,  Creati- 
nin,  vielleicht  nocli  Hypoxantin  und  alinlicbe)  bestimnit  man  gemeiii- 


sam 


mit  Natriumnitritldsungen. 


lus  drei  Teilen  zusammengesetzt  ist.  Einem 


einem  Kugel- 


Man  benutzt  danu  beistehenden  Ajiparat 
\velcber 

Kcilbcben  zur  Aufnabme  der  Milch 
roll!’  zur  Aufnabme  des  Reactivs  und  einem  Chlor- 
calciumrolirclien  zur  Aufnabme  entweicbenden 
Wasserdampfes.  Nacbdem  das  Cblorcalciumrblir- 
cben  gefiillt  und  dem  Apparat  angesetzt  ist,  bringt 
man  in  die  Kugelrobre  ca.  5 cem  verdiinnte 
Scbwefelsauie,  setzt  den  Apparat  zusammen  und 
nacbdem  1 gr.  Natriumnitrit  in  den  groilen  Kolben 
gebraebt  ist,  wagt  man  den  Apparat  auf  der  cbe- 
miseben  Wage  genau  ein,  man  bestimmt  die  Tara 
und  wagt  genau  10  gr.  Milcb  in  den  grol.ien  Kolben.  Das  Gewiebt  des 
ganzen  Apparats  wird  notiert  und  der  Kolben  Avird  auf  ca.  50 — 60  Grad 
C.  envarmt.  Durcb  die  Einwirkung  von  salpetriger  Saure  auf  Stickstoff- 
AVasserstoff-Verbindimgen  wird  Stickstoff  freigemaebt,  das  Stickstoffgas 
entweiebt  und  kann  der  Verlust  durcb  die  AVage  sebr  leiebt  festgestellt 
werden.  Alan  Aviigt  den  Apparat  nacb  dem  Ervvarmen  und  kontrolliert 
das  Gewiebt  nacb  Ablauf  A on  2 — 3 Stunden,  zeigt  sicb  dann  eine  Ge- 
Aviebtsdid'erenz,  so  envarrnt  man  nocbmals  und  Aviederbolt  die  AVagung 
und  ErAvarmung  so  oft  bis  ein  konstantes  GeAviebt  erbalt(*n  Avird.  Die 
Differenz  ist  Stickf^toff 

AusCblorammonium-j-  Nitritentst(*bt  = 2Stickstoft‘=  28AtomGeAvicbtsteib*. 

Nil,  (4  + IINO^  = TICl  + 2 II,  O + 2 N 
Aus  llarnstoff  -j-  Nitrit  entstebt  = 4 Stickstoff  = 56  Atom  G(*Avicbtsteile 


N,  CO  + 2 UNO,  ==  CO,  + 3 A,0  H,  O + 4 N. 


Bestimmung  des  Milchzuckers  und  der  Kohlenhydrate  der  Milch. 

Die  Alilcb  der  nudsten  Tierrassen  entbalt  einen  (*ig('ntumllcben 
Zucker,  die  Lactose,  Avelcbe  in  versebiedenen  jirozentiscben  ATengen  vor- 
kommt und  nur  bei  wenigen  Tieren  in  der  Weise  abAveiebt,  dal.i  L<)s- 
licbkeit  und  Krystallformen  andere  sind,  z.  Jk  b(*im  agyjitiscben  Piililc*!, 
der  einen  ander(*n  Zucker  eutbillt,  die  d^'eAvlikosa.  Zur  Bestimmung 
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ei<;‘iiet  sicli  die  Polarisation  iind  die  Keduktionsmetliode  dureli  Feliling*- 
sc'he  Ldsiiiig’.  Zur  Ausfulimng  der  jMethoden  wird  die  Mikdi  rnit  Zusatz 
von  8auren  von  Kasein  und  Fett  befreit.  Das  geklarte  Serum  A\ird 
dann  aufgekoclit  und  filtriert  und  kann  nun  direkt  dureh  den  Polarisations- 
a})parat  bestimint  werden. 

Das  spezifisclie  Drehungsvermogen  des  Milchzuckers  betragt:  -j-  59,3^. 

Polarisationsapparate  fur  die  IMilclizuckerbestimmung  liefert: 
i\[ax  Kolil,  Chemnitz. 

C.  Reichert,  Wien  8,  Bennog.  14. 

Die  Bestimmung  des  Milchzuckers  mit  Felilingscher  Ldsung  vird 
in  folgender  Weise  vorgenommen:  Man  erwarmt  in  einem  Porzellan- 
scliMchen  10  ccm.  Felilingsclie  Losung  und  setzt  tropfenweise  mit  einer 
i\[ebpipette  des  gekocliten  Milchserums  zu,  bis  die  Fliissigkeit  ilire  blaue 
Farbe  verloren  hat.  Die  10  ccm  Fehling  entsprechen  0,0676  gr.  Milch- 
zucker.  Nach  dem  verbrauchten  Teil  Molke  lalit  sich  leiclit  der  Prozent- 
gehalt  des  Milckzuckers  bereclinen. 

Die  Milch  soil  noch  ein  anderes,  vvasserldsliches,  niclit  krystalli- 
sierendes  Kolilenhydrat  enthalten,  welches  nur  scliwach,  nacli  dem  Kochen 
starker,  mit  Sauren  reduziert.  Von  Bechamp  wurde  es  den  Dextrinen 
zugeordnet  und  Landwehr  hielt  es  fiir  identiscli  mit  tieriscliem  Gummi. 
Herz  will  in  der  Milch  Kornchen  gefunden  haben,  welclie  sich  mit  Jod 
blau  farben  Avie  Starke,  aucli  Avurde  in  der  Milch  Zitronensaure  nach- 
geAviesen. 

Die  Bestimmung  der  Milchsalze. 

Die  Salze  der  Milch  sind  teils  organisclier,  teils  anorganischer 
Xatur,  bestelien  aus  organischen  Basen  resp.  Alloxurbasen  nocli  imbe- 
kannter  Natur  und  Metallverbindungen  mit  Zitronensaure  und  unbekannten 
organischen  Sauren,  Kaseinogen  und  EiAveilh^erliindungen  mit  anorga- 
nisclien  Salzen. 

Bringt  man  die  Milch  zum  Trockenriickstand,  und  verbrennt  den- 
selben,  so  erlialt  man  eine  Gesamtasche  der  vorhandenen  anorganischen 
Stoffe  aus  der  irgend  Avelclie  Ruckschliisse  auf  die  Konstitution  der  Salze 
nicht  mit  Sicberbeit  zu  scblieFen  sind. 

Erst  AA^enn  es  gelingt,  die  Einzelstoffe  leiebter  und  genauer  als 
dies  beute  moglicb  ist  im  reinen  Zustande  abzusebeiden  und  eine  exakte 
Trennuugsanalyse  durebzufubren,  dann  wird  man  aucb  den  Wert  und 
die  Wiebtigkeit  der  einzelnen  Salze  entsebeiden  konnen.  Da  die  Milcb 
die  samtlicben  Stoffe  entbalt,  Avelcbe  fiir  das  AufAvaebsen  des  Siluglings 
uotAvendig  sind  und  weil  diese  Verbindungen  leiebter  assimiliert  werden, 
Avenn  die  anorganiseben  Metalle  oder  Sauren,  Avie  z.  B.  Pbospborsaure, 
direkt  an  die  organiseben  Radikale  gebunden  sind,  so  liegt  der  Wert 
der  Untersuchung  in  der  Bestimmung  der  organisierten  Metallverbindungen. 
Die  Aviebtigsten  dieser  Metallverbindungen  diirften  Avoid  diejenigen  des 
Kalks  und  des  Eisens  sein,  denen  sicb  die  Pbospborverbindungen  anseblieben. 
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Die  Mineralhcstaiidteile  der  Milch  hetragcn  nacli  Soldner  (Die  Salze 
der  Milcli  und  ilire  Dczieliungen  zu  dem  Verlialten  des  Caseins.  Diss, 
1888,  Erlangen)  = 0,9056  7o  1 diese  verteilen  sicli  auf  folgende  Stoffc: 


Kochsalz  0,0962  7o 

Chlorkalinni  0,0830  7o 

Monokaliumpliospliat  0,1156  7o 

Dikaliurnphospliat  0,0835  7o 

Kaliuincitrat  0,0495  7o 

Dimagnesiumphospliat  0,0336  7o 

Magnesiumcitrat  0,0367  7o 

Dicalcinmphospbat  0,0671  7o 

Tricalciumpbosphat  0,0806  7o 

Calciumcitrat  0,2133  7o 


Kalk.  an  Kasein  gebund.  0,0465  7o- 

In  der  vorstebenden  Tabelle  ist  der  organiscb  gebundene  Phosphor 
nicbt  zu  erkennen  und  der  Eisengebalt  uberbaupt  nicht  angefiihrt.  Der 
Eisengebalt  der  Milcbascbe  betragt  bei  Hundemilcb  nacb  Bunge: 
0,14  7o  Eisenoxyd,  wahrend  das  Blut  derselben  Hiindin  — 0,4  7o 
bielt.  Das  Verbaltnis  ist  bei  alien  Tieren  zieinlicb  gleicb,  iiberall  ist 
der  Milcheisengebalt  bedeutend  geringer  als  der  Bluteisengebalt. 

Der  Pbospborgebalt  ist  bei  den  verschiedenen  Tierarten  sebr  ab- 
weicbend,  bei  der  Frauenmilcb  fast  ganzlich  organiscb  gebunden,  bei 
dei;  Kubmilch  nur  annabernd  zur  Kalfte.  Man  bezeichnet  den  anorga- 
niscb  gebundenen  Phosphor  als  „Casein-Pbospbor“  den  organiscb  ge- 
bundenen  als  „Nucleinpbospbor“. 

Die  Bestimmung  des  Eisens  wird  am  besten  durcb  das  Eerrimeter 
von  C.  Reicbert-Wien  vorgenommen.  IMan  verascbt  die  Milch,  lost  die 
Ascbe  in  einige  Tropfen  verdiinnter  Salzsaure  auf,  bringt  die  Losung 
in  einen  Mabcylinder  und  verdiiimt  mit  einer  Rhodananimoniumlosung, 
bis  die  entstebende  rote  Farbe  mit  einer  Normalfarbe  iibereinstimnit. 
Aus  den  Verbaltniszablen  der  Volumina  von  Losungen  I und  II  berecbnet 
man  den  prozentiscben  Gebalt  an  Eisen.  Die  IMetbode  ist  einfacb  und 
leicbt,  dem  Apparat  liegt  eine  Gebraucbsamveisung  bei,  nacb  welcber 
sich  jeder  leicbt  ricbten  kann. 

B e z u g s ( j u e 1 1 e : 

Eerrimeter,  — C.  Reichert,  AVien  8,  Bennogasse  14. 

Bestimmung  des  Phosphors  durcb  Abscbeidung  desselben  als  AIo- 
lybdanj)bospborsaure.  Di(‘.  nacbstebende  Metbode  ist  in  meinem  Labora- 
torium  ausgearbeitet  und  zeicbnet  sicb  durcb  besonders  leicbte  Aiisfiibr- 
barkeit  aus.  Man  gebraucbt  dazu  einen  kleinen  Apparat,  der  wie  di(> 
Sicbler’scben  Milcbfettbestimmungsrobrcben  geformt  ist.  Der  ausgezogene 
4''eil  des  Robrcbens  entspricbt  ca.  1 ccni  Wasser  und  die  Robre  ist  in 
20  Teile  geteilt.  Man  gebraucbt  f(>rner  dazu  (due  kleine  Zentrifuge 
mit  zwei  Eirnercben,  die  an  dem  gesclilossenen  Emb'.  so  durcbbobrt  siiid, 
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(lalJ  der  Stiel  dcs  Glasapparates  liindurcligesteckt  Avird  und  beim  Schleudern 
nacli  aubeii  sclnvingt  und  dab  der  sicli  bildende  Niederscblag  von  Pbos- 
pliormolybdansaurc  in  den  unteren  Teil  des  Rolircbens  aediinen- 
tiert  werden  kann.  Beist.  Fig-.  233  zeigt  den  Apparat. 

Die  Molybdanlosung  wird  in  folgender  Weise  hergestellt: 

]\[an  lost  20,0  g Molybdansaure  in  100  ccm  Wasser  unter  Er- 
warmen  auf  und  gielit  diese  Losung  in  100  corn  Salpetersaure, 

(nicht  umgekelirt).  Der  Versuch  wird  in  folgender  Weise  an- 
gestellt:  In  ein  Reagenzglas  bringt  man  5 ccm  ]Milch,  setzt  dazu 
6 ccm  konz.  Scliwefelsaure,  scliiittelt  um  und  misclit  sofort  mit 
10  ccm  der  oben  erwahnten  Molybdanlosung.  Diese  Misclmng 
wird  daraiif  in  das  Glaschen  (Fig.  233)  gebracbt  und  mit  etwas 
AVasser  nacbgespult  und  in  dem  iA^pparat  Fig.  224  zentrifugiert. 

In  einem  zweiten  Glaschen  wird  ein  Kontrollversucb  gemaclit 
und  es  werden  stets  zwei  Glaschen  in  den  Apparat  gehangt  um 
die  Zentrifuge  auszubalancieren.  Der  abgesetzte  Niederschlag  ze^gt  den 
Pliosphorsauregehalt  der  Milch.  Ein  jeder  Teilstrich  entspricht  0,008  % 
Phosphorsaure. 

Um  den  organisch  gebundenen  Phosphorgehalt  zu  bestimmeu,  mub 
man  die  Milch  zunachst  durch  Oxydationsmittel  vollstandig  zerstoren,  am 
bcsten  durch  Kochen  von  6 ccm  IMilch  mit  10,0  konz.  Salpetersaure  bis 
zum  Klaren  der  Fliissigkeit  unter  Zusatz  von  etwas  chlorsaurem  Kali. 
Zu  der  klaren  Losung  gibt  man  10  ccm  Molybdanreagenz  und  sedimen- 
tiert  wie  im  vorhergehenden  Versuch.  Das  Sediment  abziiglich  den  beim 
ersten  Versuch  erhaltenen  gibt  jeder  Teilstrich  —0,001  7o  organisch  ge- 
bundenen Phosphor  in  der  Gesamtmilch. 

Methode  zum  Nachweis,  ob  die  Milch  gekocht  Oder  mit 
gekochter  Milch  gemischt  ist. 

In  der  ungekochten  Milch  sind  verschiedene  Enzyme  enthalten, 
die  zum  Teil  schon  durch  Erwarmen  auf  60  Grad  C.,  andere  bei  70 
sicher  bei  80*^’  zerstort  werden.  Diese  Enzyme  bewirken  eigenartige  Um- 
setzungen  in  der  Milch,  die  sich  am  besten  in  der  Weise  erklaren  lassen, 
dab  sich  ein  Enzym  vorubergehend  mit  Sauerstoff  bindet,  diesen  Sauer- 
stoff  aktiviert  und  an  entsprechende  chemische  Verbindungen  weitergibt, 
infolgedessen  sauerstofffrei  wird  und  von  Neuem  mit  Sauerstoff  sich  sattigt. 
So  entsteht  durch  cine  gegebene  Menge  von  Enzymen  eine  dauernde 
Uebertragung  von  Sauerstoff,  ahnlich  wie  bei  der  Sauerstoft’bindung  im 
Blut  durch  das  Hamoglobin  Die  chemischen  Prozesse  wurden  in  fruheren 
Zeiten  als  „Katalyse“  bezeichnet.  Der  Prozeb  labt  sich  durch  folgende 
F ormel  veranschaulichen. 

Enz,  0 -|-  Ho  G = Enz.  -I-H.2O0  — HoOo-|-0.2  = HoO  = 03  (ozon.) 

Es  gibt  eine  grobe  Anzahl  von  Methoden,  um  die  ungekochte 
Milch  zu  erkennen.  Eine  der  einfachsten  und  daher  eine  sehr  sichere 
Alethode  ist  die  von  Dupouy.  Man  gebraucht  dazu  eine  Losung  von 
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1 7o  Guajacol  in  Wasser,  welclie  lange  Zeit  lialtbar  bleibt.  Man  miscbt 
10  ccni  Milcb,  init  einer  gleicben  Menge  der  Guajacollosuno^  und  fiigt 
dazu  einen  Tropfen  Wassorstoffsuperoxyd.  1st  die  Milcb  ungekocbt,  so 
tritt  sofort  eine  deiitlicbe  liotfarbung  ein,  war  die  Milcb  kurze  Zeit  auf 
50 — 60°  erbitzt,  so  erscbeint  eine  Rosafarbiing,  diese  Farbiing  tritt  aacb 
ein,  wenn  eine  iMiscbiing  von  g-ekocbter  init  ungekocbter  IMilch  vorlicgt, 
die  dann  nacb  kurzer  Zeit  verscbwindet.  War  die  Milcb  auf  80  bis 
90°  erbitzt  oder  bereits  gekocbt,  so  tritt  keine  Farbung  ein.  Das  Giia- 
jacol  kommt  in  krystallisiertem  Zustand  in  den  Handel,  docb  lalk  sicb 
an  Stelle  desselben  aucb  die  Guajatinktiir  der  Apotbeke  benutzen.  Die 
Reaktion  tritt  sowobl  bei  Vollmilcb,  Magermilcb,  Rabin,  saurer  ]\tilcb 
und  Molken  ein. 

Die  Untersuchung  der  Milch  auf  Konservierungsmittel. 

Der  Zusatz  von  Konservierungsmittel  zur  ]\Iilcb  ist  verboten,  so- 
weit  dieselben  in  das  Gebiet  der  Gifte,  Sauren,  Hydroxyde  und  Karbonate 
geboren.  Die  desinfizierenden  Gifte,  wie  Sublimat,  Karbolsaure,  For- 
maldebyd  u.  dergl,  Stoffe  geben  sicb  in  der  Milcb  durcb  ibren  Gescbmack 
sofort  zu  erkennen  und  sind  aus  dieseni  Grunde  ausgescblossen.  Da- 
gegen  werden  Salicylsaure,  Borsaure,  Soda,  Pottascbe,  Borax  bin  und 
wieder  als  Konservierungsmittel  angetroffen.  Die  Untersucbungen  auf 
diese  Verbindungen  sind  relativ  einfacb,  man  verfabrt  daliei  wie  foigt: 

1.  Salicylsaure.  Man  versetzt  ca.  100  ccm  Milcb  mit  1 Tropten 
Essig,,  erwarmt  und  bltriert.  Das  klare  Filtrat  wird  mit  Aetber  ausge- 
scbuttelt.  Der  Aetber  wird  in  einem  Porzellanscbalcben  gesammelt,  ver- 
dunstet  und  mit  1 Tropfen  verdiinnter  Eisencbloridlosung  vermiscbt, 
Bei  Gegenwart  von  Salicylsaure  bildet  sicb  eine  tiefviobdte  Farbung. 

2.  Alkalikarbonate.  Man  nimmt  10  ccm  Milcb  miscbt  mit  10  ccm 
Alkobol  und  setzt  einige  Tropfen  Rosolsaurelosung  binzu.  Reine  IMilcb 
fiirbt  sicb  gelb  bis  bellbraun,  die  karbonatbaltige  dagegen  rosenrot. 

3.  Borsaure  und  Borax.  Es  werden  10  ccm  Milcb  eingedampft 
und  verascbt.  Zu  der  Ascbe  setzt  man  3 — 4 Tropfen  konz.  Scbwefel- 
saure  und  einige  ccm  Alkobol  und  ziindet  denselben  an.  D(‘r  Alkobol 
verbrennt  in  dem  Scbalcben  und  zeigt  eim*,  griim*.  Farbung,  die  besonders 
an  dem  Saum  der  Flamme  deutlicb  zu  erkennen  ist.  llierdiivcb  werden 
die  geringsten  Mengen  von  Borsaure  in  der  Milcb  nacbgewiesen. 

Erlaubte  Konservierungsmittel  zur  Milcb  sind:  Kalteerzeugungs- 
mittel,  z.  B.  ca.  1 Teeldftel  voll  tliissige  Luft  auf  ca.  10  1 iMilcb,  — Kalk- 
wasser,  ca.  100  ccm  Kalkwasser  auf  10  1 Milcb,  — Iletin,  ca.  1 — 2 g. 
Hetol  auf  10  1 Milcb.  Diese  Zusiltze  sind  nicbt  gc'sundbeitsscbadlicb, 
aucb  ein  Zusatz  von  geringen  JMengen  WasserstoHsuperoxyd  scbadet  der 
Milcb  nicbt  und  verbindert  die  Sauerung  fur  einig(‘,  Zeit. 

Die  Untersuchung  der  Butter. 

Das  unter  dem  Nainen  Butter  in  den  Handel  kommende  Milcbfett 
bestebt  aus  einem  (Jemenge  von  Fett,  Wasser  und  geringen  Resten 
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aiis  cler  zum  Verbuttern  bonutzten  Milch,  mit  oder  olme  Zusatz  von 
Kocbsalz.  Im  Durcliscbnitt  b(*.stebt  diese  Butter  aus: 

Fett  84,5  7o 

Wasser  18,5  7o 

Casein,  Milclizucker,  1 ^ o 

Milclisaure,  Ascbenbestandteile  / ^ 

Unter  dem  Namen  Buttersclnnalz,  Rindsehmalz  oder  Sclimelzbiitter 
kommt  eine  wasserfrei  ^emachte  Butter  in  den  Handel,  die  dadurcli  er- 
halten  wird,  dab  man  die  Butter  in  einem  Topf  scbmilzt  und  das  klare 
Butterfett  abfiillt.  Die  Handelsbiitter  enthalt  sehr  liilufig  Zusatze  der 
verschiedensten  Art,  teils  um  die  Butter  billi^er  zu  inachen,  durcli  Zu- 
satz von  Wasser,  Salz  und  minderwertigen  Fetten,  teils  um  eine  ver- 
dorbene  Butter  aufzubessern,  oder  um  einer  scblechtscbmeckenden  Butter 
den  Charakter  einer  guten  Butter  zu  geben. 

Die  Naturbutter  ist  bedingte  Zeit  baltbar,  diese  Haltbarkeit  wird 
verringert  durcb  den  Wassergebalt,  durch  den  Gelialt  an  Molken  und 
durcb  die  Art  der  Aufbewabrung,  durcli  Einwirkung  von  Liclit  und  Warme. 
Die  Haltbarkeit  wird  vergrobert  durch  Zusatz  von  Salz,  durcli  Entzieliung 
eines  Teils  Wassers,  durch  gutes  Auswaschen  der  Molkenreste  und  durch 
Aufbewahrung  in  der  Kalte. 

Die  Untersuchung  der  Butter  erstreckt  sich  auf  die  Bestimmung 
des  Wassergehaltes,  des  Kochsalzes  und  auf  den  Zusatz  fremder  Fette. 
Durch  eine  Vorprobe  ist  ein  Verdorbensein  festzustellen. 

Verdorbene  Butter  enthalt  freie  Fettsauren,  man  nennt  dieselbe 
ranzig  und  stellt  den  Gelialt  durch  Ranzititatsgrade  fest.  Zur  Unter- 
suchung iiimmt  man  5 g Butter  in  ein  Becherglas  und  lost  in  einem 
Gemenge  von  125  ccm  Alkohol  -|-  25  ccm  Aether  auf.  Der  Aether- 
alkohol  wird  vorher  gemischt  und  mit  einer  Phenolphthaleinlosung  ver- 
setzt  und  durch  einige  Tropfen  1/10  N.  Natroiilauge  schwach  rosa  gefarbt. 

Die  Fettlosung  wird  dann  mit  1/10  N.  Natroiilauge  titriert.  Die 
verbrauchten  ccm  Lauge  werden  mit  2 multipliziert  und  ergeben  die 
R anzititiitsgrade. 

Eine  ranzige  Butter  schmeckt  schlecht  und  riecht  schlecht  und 
wird  bei  12  Ranzititatsgraden  als  ungenielibar  bezeichnet. 

Bestimmung  des  Wassergehalts. 

In  einem  entsprechenden  Glasschalchen,  IVageglase  etc.  wiigt 
man  annahernd  10  g Butter  genau  ab,  ein  Glasstab  ist  mit  eingewogen. 
Unter  haubgem  Ruhren  wird  die  Butter  bei  100^  C.  getrocknet.  Nach 
6 — 8 Std.  wird  das  Gewicht  konstant  sein,  der  Verlust  ist  Wasser.  Er- 
laubt  ist  in  Deutschland  ein  Wassergehalt  von  16  7o»  5i  Oesterreich  18  7o 
und  in  Frankreich  20  7o-  Fie  Wassermenge  wird  durch  besondere 
Knetmaschinen  in  die  Butter  hineingearbeitet  und  es  ist  vorgekommen, 
dab  neuere  Maschinen  so  grobe  AAassermengen  verknetet  haben,  dab 
die  Wassermenge  iiber  16  7o  gestiegen  ist  und  Handler  und  Fabrikanten 
wegen  Falschung  verurteilt  sind.  Es  liegt  dalier  im  Interesse  der 
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Biitterfabrikanten,  sicli  iibor  die  AVirkuno-  ihrer  Knetinascliinen  g*enau 
zu  orieiitiereii. 

Eine  einfacbere  Metbode  zum  Bestiiimien  des  AA'assers  in  der  Butter 
benibt  auf  der  Pnitwicklung  von  Acetyl engas  aus  Wasser  nnd  Calciuni- 
carbid,  cliese  Metbode  wird  z.  Z.  nocli  in  nieinem  Laboratorium  aiisge- 
arbeitet  nnd  wird  dariiber  an  anderer  Stelle  demnacbst  berichtet  werden. 
Es  soil  bier  nur  kurz  auf  die  Metbode  bin^ewiesen  werden, 

Zur  Erkennung*  der  Beimengung  von  Wasser-  oder  Kasestoff  scbreibt 
das  osterr.  Gesetz  vom  Jabr  1896  folgendes  Verfabren  vor:  „Es  wird 
ein  gleicbmabiger  weiter,  in  100  Kaumteile  geteilter  Zylinder  mit  Butter 
gefiillt  und  dieselbe  im  AVasserbade  gescbmolzen,  man  kann  dann  den 
Gebalt  an  AVasser-  und  Kasestoff,  welche  Korper  sicb  vom  reinen  Eett 
deutlicb  trennen,  direkt  in  7o  ablesen.  Entbalt  die  Butter  mebr  als 
20  7o  iSO  kann  sie  beanstandet  werden. “ Diese  Metbode  kann  aucb  den 
Fabrikanten  und  Handlern  als  tecbniscbe  Vorpriifung  dienen,  (Siebe  pg.  284.) 

Bestimmung  des  Kochsalzgehaltes. 

Man  kocbt  20  g Butter  in  einem  Kolben  mit  260  ccm  Wasser, 
scbiittelt  tiicbtig  um,  bltriert  durcb  ein  angefeucbtetes  Filter  und  titriert 
100  ccm  mit  1/10  N.  Silberlosung.  — 1 ccm  Silberlosung  entspricbt 
= 0,00585  Kocbsalz. 

Untersuchung  auf  fremde  Zusatze  und  Farbstoffe. 

Da  das  Farben  der  Butter  nicbt  verboten  ist,  so  bat  eine  Unter- 
sucbung  auf  fremde  Farbstoffe  wenig  Wert  und  ebenso  verbalt  es  sicb 
mit  den  beterogenen  Zusatzen,  welcbe  in  friiberer  Zeit  baufig  in  Butter 
gefunden  wurden.  Es  gibt  aber  nocb  Lander,  welcbe  obne  Nabrungs- 
mittelgesetze  ibre  Butter  fabrizieren  und  aucb  wobl  ab  und  zu  expor- 
tieren.  In  derartigen  Butterproben  bat  man  gemablenen  Scbwers]>at, 
Gips,  Starke,  Kleister,  gekocbte  Kartoffeln  und  andere  Bescbwerungs- 
mittel  gefunden.  Diese  Stoffe  sind  leicbt  zu  erkennen,  wenn  man  die 
Butter  in  Alkobol-Aetber  auflobt,  sie  bleiben  dann  als  unldslicbe  Sub- 
stanzen  zuriick. 

Untersuchung  der  Butter  auf  fremde  Fette. 

Eine  Verfalscbung,  die  aucb  im  Deutscben  Reicbe  sebr  biiubg  ge- 
funden wird.  Am  Nacbstliegenden  ist  die  Miscbung  der  Naturbutter 
mit  Margarine  oder  mit  Scbweinescbmalz.  Die  Margarine  ist  bekannt- 
licb  eine  Aliscbung  von  Rinderfett  mit  PHanzenfett.  Alan  kann  wobl 
sagen,  dab  die  Margarinefabrikation  beute  eine  Hobo  erreicbt  liat,  vudcbe 
in  Bezug  auf  die  bygieniscben  Anspriicbe  tadellos  dastebt.  Desbalb  ist 
die  Aliscbung  von  Naturbutter  mit  Kunstbutter  nocb  nicbt  das  Scblecbteste, 
Mas  uns  geboten  werden  kann,  es  ist  bereits  an  andeia'r  Stelle  in  diesem 
Bucbe  darauf  bing(iwiesen,  dali  eine  gute  Alargarine  besser  ist,  als 
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eiiie  sclik'clite  Naturbuttor.  Es  ist  aucli  bekannt,  dab  in  Deutscdiland, 
vor  dcin  in  Kraft  trctcn  dcr  Naliruiigsniittelgesetzgebnng,  zalilreiclu*. 
Kunstbutterfabriken  entstanden,  die  mebr  odor  weniger  sehleclitc  Kunst- 
butter  als  Natiir butter  auf  den  Markt  bracliten.  Diesen  Betriigern  ist 
gliickliclienveise  das  Handwerk  gelegt,  und  es  kommen  wobl  nur  nocdi 
Falle  vor,  wo  der  Kleinbaodler  seine  Butter  durcdi  Zusatz  von  Scdimalz 
oder  ]\largarine  verlangert..  Die  Grobmolkerei  oder  der  GrolHiandler 
darf  sicli  solclie  Sadien  nicbt  erlauben,  weil  er  sicdi  durcdi  jede  anriicbige 
Handlung  in  die  Hiinde  seines  Personals  begibt  und  dadurch  mebr  Nach- 
teile  bat,  als  ihm  die  Butterverfalsehung  Vorteile  einbringen  kann. 

Die  einfacbste  Metliode  um  gefalsclite  Butter  zu  erkennen,  bestebt 
in  der  Priifung  durch  Gerucli  und  Geschmack.  Zeigt  eine  Butter  einen 
guten  Gesclnnack  und  angenehmen  Gerucli.  so  wircl  der  Konsument 
dieselbe  niche  beanstanden.  Sind  beide  Merkmale  mangelhaft,  so  wiirde 
zunaclist  eine  Sclimelzprobe  aucli  dem  Laien  Auskunft  iiber  die  Be- 
scliaffenlieit  der  Butter  geben.  Die  Probe  wird  unter  Benutzung  eines 
von  Bischof  angegebenen  Apparates  ausgefulirt.  Aus  dem  Versucli  er- 
geben  sich  folgende  Anbaltepunkte : 

1.  Reine,  gut  bereitete  Butter  trennt  sicli  beim  Sclimelzvorgang 
in  eine  obere  olige,  durchsiebtige,  klare,  oder  naliezu  klare  Scliiclit  und 
in  einen  mebr  oder  weniger  betracbtlicben  Bodensatz  von  Niebtfettstoffen. 
Bei  alterer  reiner  Butter  ersebeint  die  Sebiebt  zuweilen  ganz  leicbt 
getriibt. 

2.  Magarine  mit  Rabm-  oder  IMilcbzuzatz  innerbalb  der  gesetzlicben 
Grenzen  bereitet,  sebmilzt  undurebsiebtig  und  stark  triibe  ab.  Sie  bildet 
in  der  Regel  nur  einen  trilben  Bodensatz. 

3.  Mischbutter,  aus  Margarine  und  Naturbutter  bereitet,  zeigt  je 
nacb  dem  Grade  der  Zumisebung  mebr  oder  weniger  starke  Triibungen 
des  Fettes  und  ersebeint  niemals  so  klar  abscbmelzend  wie  reine  Naturbutter. 

4.  Stark  ranzige  Butter,  sebr  schlecbt  ausgebuttertes  Butterfett, 
aucb  sogenannte  Vorbruclibutter  zeigen  gelegentlicb  aucli  triib  ersebei- 
nendes  Butterfett.  Solcbe  Butterproben  sind  jedocb  durcb  den  Gerucli 
leicbt  von  Magarine  zu  untersebeiden.  Das  endgiltige  Urteil  gibt  in 
solcben  Fallen  die  ebemisebe  Analyse. 

5.  Als  verdaebtig  der  Magarinezumisebung  bat  im  Verfabren  der 
Sclimelzprobe  jede  Butter  zu  gelten,  welclie  nacb  rubigem  Abscbmelzen 
ein  deutlicb  triibe  und  undurebsiebtig  ersebeinendes  Fett  ergibt.  Ueber 
die  besondere  Besebaffenbeit  der  sicli  dementspreebend  verbaltenen 
Butterproben  entsebeidet  die  Analyse. 

Physikalische  Konstanten  des  Butterfettes. 

Das  gescbmolzene  und  bltrierte  Butterfett  zeigt: 

Spec.  Gcav.  Das  Fett  wird  im  Wasserbade  auf  100^  C.  erAvarmt 
und  durcb  ein  Butteraraometer  gemessen.  Das  Gewiebt  fiir  Butterfett 
ist  bei  100^  C,  ~ 0,866  — 0,868,  fiir  Oleomargarine  bei  100^  C.  = 0,856 
— 0,858.  Verfalscbungen  mit  20  7o  fremden  Fettzusatz  sind  durcb  die 


284 


Molkereiprodukte 


Motbode  iiicdit  iiachzuweisen,  Bez.  f.  Butteraraoineter:  llollenstein  & Rein- 
hardt, Neubaus  am  Rennwcg. 

Bestimmung  des  Lichtbrechungs^Vermogens. 

Die  Anwcndung  der  Instrumente  zur  Bestimmung  der  Licbtbrecbung 
ist  fur  die  IMikdi-  und  Butter- Untersucbung  nocli  ziemlicdi  neu.  Der 
Brecbungs-Exponent  oder  Breebungs-Index  einer  Fliissigkeit,  oder  eines 
gescbmolzenen  Fettes  oder  Oeles  baugt  von  der  Natur  dieser  Fliissig- 
keiten  und  von  der  Temperatur  ab.  Gebt  ein  Licditstrabl  aus  einem 
durcbsicbtigen  Medium  in  ein  anderes  iiber,  so  bebalt  er  seine  Ricbtung 
nicbt  bei,  sondern  er  wird  abgelenkt  und  diese  Ablenkung  gegen  Luft 
bezeicbnet  man  als  „Brecbungs-Index.“  Der  Brecbungs-Index  ist  fiir 
Luft  = 1,0000  gesetzt. 

Man  bat  nun  eine  Aiizabl  von  Instrumenten,  mit  deneii  man  diesen 
Index  leicbt  und  geiiau  bestimnien  kann,  jedocdi  sind  die  Instrumente 
zur  Zeit  allesamt  nocb  fiir  eine  allgemeine  Einfiibrung  zu  t(*uer,  so  dali 
an  dieser  Stclle  nur  ganz  kurz  auf  die  Anvvendung  der  Instrumente 
eingegangen  werden  soil.  ]\[an  gebrauebt  die  Instrumente  von:  A. 
Dubose  in  Paris,  Preis  = 300  Fr.,  Zeili  in  Jena,  Preis  = 160  Mk., 
von  Max  AVolz  in  Bonn,  Preis  = ca.  300  Mk.,  Fuels  in  Steglitz  bei 
Berlin  Preis  = 600  Mk.,  Max  Kobl  in  Chemnitz,  Preis  = 360  IMk. 
Docb  werden  nocb  versebiedene  Systeme  von  optiseben  Instrumenten 
gebaut,  die  sicb  nacb  einigen  Abanderungen  eventuell  reebt  gut  fiir  die 
spec.  Untersucbung  von  J\[ilcb  und  Butter  eigiien  werden. 

Am  meisten  wird  zur  Zeit  das  Refractometer  von  Zeils  gebrauebt, 
welches  eine  eigene  Zablen  Reihe  besitzt,  die  den  Brecbungs-Index 
von  1,4220  bis  1,4895  umfalst.  Nacb  dieser  Skala  liegt  die  Breebung 
der  reinen  Butter,  bei  = 49,5  — 54  von  IMargarine  bei  = 58,6  — 
66,4  von  Misebung  bei  — 54,0  — 64,8  bei  einer  Temjjeratur  von  = 
25^  C.,  Sebweinefett,  Rinderfett,  Cocos-  und  Palmenbutter  baben  von  diesen 
Zablen  abweicbende  Konstanten,  die  ebenso  sicber  und  lest  liegen,  als 
die  Zablen  fiir  die  fetten  Oele.  Das  reine  Butterfett  zeigt  in  dieseni 
Apparat  bei  -j-  40^  0.  eine  Ablenkung  von  39  — 40  Skalenteilen.  Die 
Magarine  von  48  — 50  Skalenteilen  ilnd  das  Sebweinefett  eine  solcbe  ^■on 
50  — 51  Skalenteilen.  Diese  Refraktionszablen  zeigen  uns,  dab  bei  eimu- 
Erbobung  der  Zabl  liber  44  ein  unreines  Produkt  vorliegt.  Es  bat  sicb 
aber  berausgestellt,  dab  durcb  Zumisebung  von  Cocosbuttcu’  und  von 
versebiedenen  Palmendlen  sicb  die  Zabl  wieder  berunterdriicken  b'ibt, 
sodab  der  gescbickte  Falscber  sebr  leicbt  eine  Magarine  berstellen  kann, 
welcbe  die  Grenzzablen  der  eebten  Butter  angibt,  und  dennoeb  keine 
Spur  der  letzteren  entbalt. 

Die  chemischen  Konstanten  des  Butterfettes. 

Enter  dem  Namen  (dieiniscbe  Konstanten  verstebt  man  bei  d('r 
Butter  die  folgenden  Zablen:  Zabl  der  biicbtigen  Fettsauren,  — Ver- 
seifung(?n-Zabl  und  Jodzabl. 
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Di(‘  fHiclitig'on  Fettsauren  siiul  in  dem  Biittcrfett  in  g'roderer  i\ren»‘(* 
euthaltcn,  als  in  alien  andcren  Tier-  iind  PHanzen-Fetten.  ]\ran  hestinnnt 
diese  ]\len^‘en  nacli  dor  IMethode  von  IMeilU,  durcli  Einbrin<>:en  von  5,0  g. 
des  g'eschniolzenen  nnd  liltrierten  Butterfettes  in  ein  Kolbclien,  verseifen 
mit  10,0  alkoliol.  Kalilauge,  vcrdampfen  der  Lauge  zur  Trockne  nnd 
Anflosen  d('r  Seifen  in  100,0  Wasser,  dann  Zusetzen  von  40  cem  Scdiwefel- 
saure  nnd  abdestillieren  von  110,0  com.  Das  Destillat  wird  filtriert  nnd 
in  100  ecin  wird  mit  Nornial-Lange  der  Gelialt  der  Sanre  bestiinmt. 
Znm  Kesnltat  wird  der  zelinte  Teil  binznaddiert.  Reines  Bntterfett 
branclit  fnr  5,0  = 26  bis  32  ccm  Lange. 

Die  iUetliode  gibt  mit  anderen  Konstanten  einen  sicberen  Beweis 
fnr  die  Eclitbeit  der  Bntter. 

Die  Verseifnngszabl  gibt  die  Zabl  der  znm  Verseifen  von  1,0  g. 
Bntter  erforderliclien  Milligramm  Kalinmbydrat. 

Man  bringt  1 — 2 g.  des  gesclimolzenen  nnd-  liltrierten  Bntterfettes 
in  ein  Kiilbehen,  setzt  dazn  25  ccm  einer  normalen  alkohol.  Kali- 
lange  nnd  erwarmt  10  ]\rinnten  anf  dem  AVasserbade.  Hieranf  wird  nach 
Hinziifiigen  von  einigcn  Tropfen  Pbenolpbtalein  mit  llalbnormal-Salz- 
sanre  znriicktitriert. 

Die  Differenz  der  Titriernng  mnltipliziert  mit  28,  dem  lialben  Atom- 
gewiclit  des  KOH.  gibt  die  Verseifnngszabl  fnr  die  angewandte  Menge 
der  znm  Versncli  genommenen  Menge  Bntterfett.  ]Man  dividiert  die  ge- 
fnndene  Zabl  dnrcli  die  Menge  Fett. 

jNIan  erlialt  dann  die  znr  Verseifnng  A'on  1 g Fett  verbranchten 
Milligramme  Kalinmbydroxyd  (K.  0.  H.).  Diese  Zabl  ist  die  Verseifnngszabl. 

Dieselbe  betragtfnr  reines  Bntterfett  im  Mittel227,  fnr  Margarine  nnd 
andere  fremde|  Fette  im  Mittel  195,  Cocosfett  250 — 255,  Palmkernol 
257,  Malabartalg  192,  Mabbabntter  192,3,  Ucnbnbafett  219 — 220,  Rinder- 
talg  195  — 200,  llammeltalg  195,  Scbweinefett  195,3 — 195,6.  Diese 
Angaben  zeigen,  dab  die  Verseifnngszablen  sebr  bedentend  voneinander 
abweiclien  nnd  fiir  die  Bntternntersncbnng  gut  zu  gebrancben  sind. 

Die  Bestimmung  der  (odzahl. 

IVie  bereits  angefiibrt  entbalten  die  verscbiedenen  Fette  mebr  oder 
Aveniger  grobe  Mengen  von  Glyzeriden  der  Oelsanre,  welcln*  imstande 
sind  Jod  zn  addieren.  Die  Metbode  Avnrde  von  Hiibl  ansgearbeitet  nnd 
bestebt  im  Folgenden: 

i\[an  wiegt  0,5  g des  filtrierten  nnd  wieder  erstarrten  Fettes  anf  einem 
Glimmerplattchen  genan  ab  nnd  bringt  es  in  eine  weitbalsige  Scbnttelllascbe 
von  ca.  300  ccm  Inbalt,  indem  man  es  vorherin  10  ccm  Cbloroform  gelosthat. 

Zu  dieser  Fettlosnng  bringt  man  40  — 50  ccm  Jodlosung  binzu,  labt 
2 Stunden  im  Dunkeln  steben,  verdiinnt  mit  Jodkalinmlosnng  nnd  titriert 
dann  das  nicbtverbrancbte  Jod  dnrcb  eine  Tbiosnlfatlosnng  znriick.  Die 
Jodzahl  ist  fiir  Butter  wenifrer  mabo;ebend  als  die  Verseifnngszabl  nnd 
ans  diesem  Grnnde  soil  die  Metbode  nnr  nebenbei  erwalmt  werden. 

Wie  bereits  bescbrieben  bestimmt  man  die  wesentlicben  Bestand- 
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t(‘ilc  (ler  Butter:  AVasser,  Salz,  Butterfett  und  als  Neberistoffe  die  Reste 
der  I^uttermilcli.  Der  Wassergelialt  soil  nacli  Vorschrift  des  D.  R.- 
Gesetzen  in  flaclien  Schalchen  aus  Metall  oder  Glas  bestimmt  werden. 
Die  Schalcben  w^erden  in  einen  extra  dazu  angefertigten  Soxbletschen 
AVarmesclirank  getrocknet.  Die  Metbode  soli  besser  sein,  als  die  alte 
Aletliode,  nach  der  man  die  Butter  in  AVageglaschen,  Becberglasern  oder 
Glasscbalen  austroc-knet,  weil  in  diesen  letzteren  Gefaben  nur  Proben 
von  2 — 3 g Gewiclit  getrocknet  Averden  konnen  und  Aveil  man  glaubt, 
dab  dadurcli  ein  riclitiges  Durcbscbnittsmuster  der  Butter  nielit  erbalten 
Averden  kann.  Die  vorgescbriebene  Metbode  verlangt  5,0  g Butterfett. 
Es  ist  freilicli  niclit  bewiesen,  dab  diese  5 g eine  absolut  sicbere  Durcb- 
scbnittsprobe  geben  und  aus  diesem  Grunde  babe  icb  folgende  Metbode 
augeAvandt,  die  eine  leicbtere  Ausfubrung  und  grobere  GeA\^abr  fiir  eine 
absolute  Sicberbeit  leistet.  Die  Metbode  erfordert  keine  teueren  Apparate, 
sie  ist  einfacb  und  kann  von  jedem  Laien  ausgefiihrt  AA^erden:  Man  bringt 
20  g Butterfett,  Avelcbe  aus  den  A^erscbiedensten  Teilen  der  vorliegenden 
Butterprobe  entnommen  sind,  in  einen  Siedekolben  mit  angescbmolzenem 
Ansatzrohr,  spiilt  das  Eett  mit  100  g Xylol  aus  dem  Halse,  verscbliebt 
den  Kolben  mit  Kork  und  Tbermometer  und  verbindet  den  Ansatz  mit 
einen  Kiibler,  als  Vorlage  benutzt  man  eine  Glasrobre,  die  10  ccm  Inbalt 
bat  und  in  ccm  geteilt  ist.  Man  destilliert  nun  bei  100^  C.  solange, 
als  nocb  Wassertropfen  iibergeben.  Nacb  ca.  Stunde  ist  die  Arbeit 
beendet,  die  gauze  AA^assermenge  bat  sicb  in  den  vorgelegten  Zylinder 
gesammelt  ,und  kann  einfacb  abgelesen  Averden. 

Diese  Metbode  kann  aucb  in  der  Hand  des  Butterbandlers  mit 
D;robem  Vorteil  c:ebraucbt  Averden  und  sollte  namentlicb  von  solcben 
Fabrikanten  angeAvandt  Averden,  Avelcbe  aufgekaufte  Butter  durcb  AA^aschen 
und  Umarbeiten  verbessern.  Es  bat  sicb  eine  neue  Industrie  eingebiirgert, 
Avelcbe  darin  bestebt,  geAvobnlicbe  Bauernbutter,  vielleicbt  mit  Zusatz 
von  Scbmalzbutter  aucb  Avoid  von  russiscber  und  amerikaniscber  Butter 
in  der  A¥eise  zu  verarbeiten,  dab  die  aufgekauften  Massen  durcb  AAueder- 
boltes  AA^ascben  in  der  Knetmascbine  gereinigt  Averden. 

Die  vorbandenen  Reste  von  Alolkenstoffen,  Avelcbe  bei  scblecbt  ge- 
Awascbener  Bauerbutter  bis  zu  2%  betragen  konnen  und  das  Verderben 
der  Butter  begiinstigen,  werden  durcb  das  AAuederbolte  Auswascben 
und  Kneten  so  gereinigt,  dab  in  der  Regel  weniger  als  0,5  % Kasestoffe, 
Alilcbsalze  etc.  in  der  Butter  A^erbleiben.  Die  Butter  wird  dann  gesalzen, 
event,  gefarbt  und  in  Stiicke  geformt  als  friscbe  Landbutter  in  den  Handel 
gebracbt.  Der  Verdienst  des  Fabrikanten  liegt  bier  besonders  darin, 
dab  der  boclist  zulassige  AAassergebalt  von  16  % in  die  Butter  bineiu 
gebracbt  Avird.  Sobald  der  Gebalt  nicbt  erreicbt  Avird,  gebt  der  Ver- 
dienst A’-erloren,  und  Avird  der  Gelialt  iiberscbritten,  so  gebt  der  Fabrikant 
seiner  Bestrafung  entgegcn.  Es  kommt  vor,  dab  die  Fabrikanten  Avegen 
einer  geringen  Ueberscbreitung  der  AVassergrenze,  nacb  dem  Nabrungs- 
mitelgesetz  zu  scbweren  Strafen  verurteilt  werden.  Zuniicbst  sollte  man 
von  jedem  Nabrungsmittelcbemiker  erwarten,  dab  er  den  Fabrikanten 
belebrt,  auf  welclie  AVeise  derselbe  den  gesctzlicben  Anforderungeu  nacb- 
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kommen  kann,  unci  zweitens  diirfte  eiii  ^lelirg-ehalt  von  ca  2 % ^Vasser 
in  der  Butter  iminerliin  nur  eine  Bag-atelle  sein,  durcli  welclie  der  Kaufer 
nicdit  wesentlicli  gescdiadigt  Avird.  AYenn  man  diese  2 7o  1 Stiic'k 
Butter  ausreclmet,  so  entspricht  das  auf  ^/o  Pfcl.  Butter  ungefalir  1 Tee- 
loffel  Wasser,  Avenn  der  Klager  sagt,  dali  der  Kaufer  2 7o  Verlust  erleidet, 
so  kling’t  es  dock  ganz  anders,  Avenn  man  sagt  in  ^/o  Pfd.  Butter  ist 
1 Teelolfel  AVasser  zu  viel  entlialteii,  es  ist  das  in  AA^^ahrheit  nur  eine 
Bagatelle.  AA'enn  man  dagegen  bebauptet,  der  Fabrikant  geAvinnt  durcli 
diese  Falscbung  der  Butter  ein  bedeutendes  A^ermogen,  denn  er  liilit 
sicli  ja  bei  100  Pfd.  Butter  2 Pfd.  AA^asser  mebr  bezablen,  so  ist  da- 
gegen einzuAvenden,  dab  derselbe  Fabrikant  Auelleicht  in  4 — 5 Fabri- 
katen  einen  geringen  AA^assergehalt  bat,  der  unter  16  7o  bleibt,  Ai^eil  der 
Fabrikant  es  nicbt  A^erstebt,  seine  Butter  selbst  zu  kontrollieren  und  als 
Endresultat  mebr  Schaden  bat  — als  Nutzen.  Diese  Griinde,  AA^elcbe 
Avir  nur  kurz  erAA^abnen,  sollten  es  den  Butterfabrikanten,  Avie  den  Alolkerei- 
besitzern  nabe  legen,  die  A^on  mir  empfbblene  Aletbode  kennen  zu  lernen 
und  zu  gebraucben. 


Die  Gesetze  und  Verordnungen  iiber  den  Verkehr  mit  Milch, 

Butter  und  Kase. 

Das  Grundgesetz,  Avelcbes  am  14.  Alai  1879  den  Yerkebr  mit 
Xabrungs-,  Genubmitteln  und  Gebraucbsgegenstanden  regeln  sollte,  bat 
im  Laufe  der  Jabre  die  sicb  iiotAA^endig  macbenden  Erganzungen  und 
Erlauterungen  erbalten,  Avelcbe  teils  durcli  Reicbsgesetzgebung,  teils 
durcli  Erlasse  der  einzelnen  Bundesstaaten,  soAAue  einzelner  Stadte  und 
Bezirke  gegeben  AAmrden.  An  sicb  ist  das  Gesetz  bocbst  uiwollkommen 
erscbienen  und  ist  lange  Jabre  ein  Scbinerzensobjekt  nicbt  allein  fiir  Fabri- 
kanten  und  Handler,  sondern  aucb  fur  Sacbverstandige  und  Ricbter  geAvesen- 

Dab  die  Xabrungsmittelgesetzgebung  stets  eine  unvollkommene 
bleiben  mub,  liegt  in  der  Xatur  der  Sadie,  und  ZAvar  aus  dem  einfacben 
Grunde,  Aveil  die  Nabrungsmittel  mebr  und  mebr  aus  der  Hand  des  Land- 
Avirtes  und  Produzenten  in  den  Grobbetrieb  der  cbemiscben  Industrie  iiber- 
geben.  Zur  Zeit,  als  das  erste  deutscbe  Xabrungsmittelgesetz  erscbien, 
bliibte  die  Falscbung  und  die  Industrie  legte  sicb  speziell  auf  die  Fabri- 
kation  der  verfalscbten  Xabrungsmittel  und  der  Surrogate.  Trotzdem 
im  Anfang  der  Kontrollapparat,  die  Avissenschaftlicben  und  tecbniscben 
Sacbverstandigen  meistens  ungeniigend  ausgebildet  Avaren,  und  trotzdem 
einbeitlicbe  Grundlagen  zur  Beurteilung  der  zu  stellenden  Anforderungen 
mangelbaft  Avaren,  so  bat  docb  das  Gesetz  nacb  den  ersten  20  Jabren 
insoAveit  recbt  giinstig  geAidrkt,  dab  die  groben  Falscbungen  aufgebort 
und  die  Anforderungen  geklart  Avurden.  Es  Avurde  dann  eine  eigene 
Kategorie  von  Xabrungsmittelcbemikern  ausgebildet,  denen  die  amtlicbe 
Untersucbung  der  Xabrungsmittel  iibertragen  Avurde.  Im  I^aufe  der  Jabre 
bat  sicb  neben  der  Xabrungsmittelerzeugung  die  Grobindustrie  ausge- 
bildet. Diese  Industrie  bescbreitet  nicbt  mebr  die  Balm  der  A^erfalscbiing, 
sie  fabriziert  nicbt  mebr  die  Surrogate,  sie  macbt  nicbt  mebr  die  Fabri- 
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kato  aiialygenfest,  sondern  sie  stia'bt  daliin,  die.  Natiirerzciignisse  besser 
aiiszunutzen  iind  die  iinnier  teuier  werdenden  Nabrungsmittel  durch  ge- 
wisse  Konkurrenzartikel  in  den  Grenzen  der  Billigkeit  zu  balten.  Am 
besten  selien  wir  diese  Verlialtnisse  bei  der  Kunstbutterindustrie.  Ware 
diese  Industrie  nicbt  erstanden,  so  wiirden  die  Preise  der  Naturbutter 
bereits  eine  solcdie  Hobe  erreiclit  baben,  dali  es  den  meisten  Bewobnern 
des  Dentscdien  Reicbs  unmoglicli  sein  wiirde,  die  Preise  daf'iir  zii  bezablen. 
Dab  die  Industrie  aucli  auf‘  andern  Gebieten  des  Molkereiwesens  tatig 
ist,  wil’d  der  aufmerksame  Leser  dieses  Buclies  an  verscbiedenen  Stellen 
gefunden  liaben.  Es  ist  selbstverstandlicb,  dab  die  Beurteilung  eines 
neu  gescliaffenen  Eabrikates  nicbt  nacli  einem  festgelegten  Gesetzes- 
paragrapben  gemacbt  werden  kann.  der  die  betreffende  Neubeit  noch  nicbt 
kennen  konnte.  Fiir  die  Beurteilung  und  Vertretung  derartiger  Fa- 
brikate  ist  dann  nicbt  der  beamtete  Nahrungsmittelchemiker  mabgebend, 
sondern  der  Handelscbemiker.  Wabrend  der  Nabrungsmittelcbemiker 
die  Handelsware  iiacb  dem  Wortlaut  des  Gesetzes  beurteilen  mub,  bat 
der  Handelscbemiker  zu  erwiigen,  wie  weit  neue  Gesicbtspunkte  in  Frage 
kommen  und  er  bat  auberdem  die  Interessen  des  Handels  und  der  Industrie 
moglicbst  zu  wabren  und  zu  scbiitzen.  Bei  einer  offenbaren  reinen 
Falscbung  werden  sicb  die  Sacbverstandigen  wold  immer  einig  sein, 
Milbrend  bei  einer  neu  auftaucbenden  Fabrikation,  bei  berecbtigten  Handels- 
gebrauclien  usw.  die  Urteile  auseinandergehen  und  zu  unliebsamen  De- 
batten  fubren.  Audi  der  kaulmanniscbe  und  der  tecbniscbe  Sacbver- 
standige  dprften  in  Zukunft  bei  der  Nabrungsmittel-Gesetzgebung  mebr 
in  Frage  kommen  und  auf  deren  Urteil  mebr  gebbrt  werden,  als  es  beute 
der  Fall  ist. 

Durcb  das  Wacbsen  der  Bevolkerung  wird  die  Volkserniilirung 
taglicb  scbwieriger,  — die  zur  Erzeiigung  der  Bodenfrucbte  erforderlicbe 
Griindflacbe  an  Ackerboden  wird  geringer,  — daber  mub  der  Grand 
und  Boden  intensive!’  bearbeitet  und  das  erzeugte  Produkt  mebr  und 
mebr  ausgenutzt  werden. 

Audi  der  Molkerei  ist  diese  Arbeit  der  moglicbst  Aollstandigen 
Ausniitzung  der  reinen  Milcb,  ziim  Teilc  nocb  vorbebalten. 


Druck  von  Auj>ust  Iloifmaini,  Leipzi^-K, 
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Soc.  des.  Caves  reunis 

178 

Scheller  & Schreiber,  Halle 

106 

Sorinza  Base 

189 

Schleimige  Milch 

28 

Soxhlet 

254 

Schleipen  & Erkens,  Batingen 

211 

Spanntische 

167 

Schleuderbutter 

114 

Spindeln 

250 

Schlohkase 

165 

Spatenkase 

189 

Schmelz,  Bretzenheim 

205 

Spray- Apparate 

236 

Schmeltzer,  Weihensee 

193 

Stalldiinste 

25 

Schmidt,  Brett^n 

76 

Standart-Wage 

97 

Schmidt,  H. 

170 

Steckrlibeu 

9 

Schmidt  & Co.,  Eiberfeld 

116. 

211 

Steger,  Leipzig 

116 

Schmidt,  Orenburg 

204 

Steimel  sel.  Erben,  Hennef 

72 

Schmidt,  AVasselnheim 

198 

Steinhauser,  0. 

186 

Schmidt,  W.,  Kiihler 

51 

Stein,  Ewald,  Diisseldorf 

72 

Schmutzcentrifuge 

23 

Sterilisation 

38- 

—39 

Schmutzgehaltbestimmung 

270 

Stickstoffbestimmung 

276 

Schmutzprliter 

270 

Stirl  & Beupert,  Chemnitz 

106 

Schnetzer 

170 

Stodmak  & Sohn,  Dresden 

116 

Schnurpfeil,  Liegnitz 

193 

Stolp,  Berlin 

116 

Schonemann-Milch-Erhitzer 

46 

Strachino  Gogonzola 

154 

Schonemann  & Co.,  Schoniiigcn 

76 

.Strachino  di  Milano 

154 

106. 

130 

StrauB,  J. 

170 

Schottensiek 

218 

Streichele 

190 

Schramm  & Goldenring,  Berlin 

116 

Swoboda,  ^Chemnitz 

116 

Schreibersche  Butterform-Maschine 

94 

Schultze  & Sohn,  Berlin 

116 

Schiitt,  Kreuzburg 

193 

T. 

Schlitzenkase 

154 

Tabak 

25 

Schwarzeiiberger  Kase 

154 

Tanzenberger  Kiise 

154 

Schweinemilch 

6 

Taylor  Butter 

114 

Schweizer  Alpenkiise 

193 

Terpentin 

25 

Schweizer  Kiise 

190 

Tetes  de  moines 

154. 

160 

Schweizer  Magerkase 

191 

Teutonia,  G.  m.  b.  H.,  Frankfurt a.O. 

72 

Schweizer  llundkase 

191 

Themanri  & Co.,  Zwolle 

116 

Schwetz,  Braunschweig 

76 

Thermometrie 

34 

Seeba,  Marienhafe 

116 

Thiel,  Eimer 

12 

Seemann,  Berlin  C. 

106 

Thiel  & Sohne,  Lubeck 

106 

Sachregister. 
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Tlionack,  Berlin  SO. 

Thyneol 

Tierseuchen 

Tilsiter  Kase 

Titrierpillen 

Treibriemen 

„Triumpf“  ButterfaC 

Trocken-Apparate 

Trockenmilch  (Just-Hatmaker) 

Trockensubstanz 

Trocken-Zentrifugen 

Trommel 

Trappisten  Kase  154. 

Tschoner,  Innsbruck  116. 

Tuberkulose 

Tubular-Separator 

Typhus 

U. 

Unglehrt,  E. 

Unglehrt,  Bagow-Pewesin  193. 

Uhlig  & Co.,  Leipzig 
Universal-Rahmen-Filterpresse 
Untersuchung  der  Milch 

y. 

Vacherin  Kase 

V akuum- Apparat 
Yal  de  jova 
Valentin,  Berlin 

Veith,  W.  160. 

Vennlehk  & Ellenberger,  Darm- 
stadt 

Yentil  Wage 

Y erpackungsmaterialien 
Yeranderungen  der  Milch 
Yerarbeitung  der  frischen  Milch 
Verseifungszahl 

Yick,  W.,  Rostock  72.  76. 

Yictoria-Buttermaschine 

Yiscositat 

Vogel,  Emerich 

Yogel 

Yollmilch 

Yorarlberger  Sauermilchkase 

W. 

Warme-Apparate 
Warmer  Kase 
Walter,  J.,  Entrahmer 
Walter,  J.,  Kiihler 


Wassergehalt  der  Butter 

Seite 

284 

Wasserpriifer  flir  Butter 

287 

W asserstoffsuperoxy  d 

280 

Weber,  Holzminden 

106 

Wegelin  & Hiibner 

244 

Wegelin  & Hiibner,  Halle 

231 

Weichkase 

145 

Weichkase,  ungepreilt 

151 

Weichkase  mit  Druckbereitung 

176 

W eichkasebereitung 

125 

Weiillaker  Kase 

179 

Weihenstephan  Kase 

173 

Werner  & Pfleidderer,  Cannstatt 

137 

Werner,  Neumiinster 

210 

Wertheim  Sohne,  Cassel 

116. 

211 

Westphal,  Quedlinburg 

210 

Wicken 

9 

Wiedemann,  Gebr. 

170 

Wiegel,  Barleben 

193 

Wiese,  G. 

173 

Wiese,  Altenwedingen 

206 

Wiener  Milchpriifer 

2.50 

Wiener  Damenkase 

158 

Wildt,  Sulzbach 

116. 

211 

Winkler,  Lugau 

116 

Winterling,  Blankenburg 

210 

Witt,  Th.,  Eiskiihler 

51 

Woiezik,  Wien 

116. 

211 

Wolf,  Barsum 

204 

Wolter,  Hermsdorf 

194 

Woriner  Kase 

154 

Wutkrankheit 

32 

Y. 

Yaourb 

214 

Z. 

Zander,  Breslau 

116- 

-211 

Zebumilch 

6 

Zentralkaserei  Hildesheim 

160 

Zentrifugen 

244 

Zentrifugen  d.  Kaserei 

131 

Zentrifugen,  Abrahmung  der  Milch 

durch 

55 

Zentrifuge  v.  Volkmar,  Hanig  & Co. 

228 

Ziegenmilch 

6—7 

Ziegenmilchkase 

183 

Zigerfabrikation 

208 

Zillgitt  & Lemke,  Elbing 

72- 

-106 

Zipser  Kase 

182 

Zweikorper-Yakuum- Apparat 

224 

Zwick,  F. 

173. 

186 

Zwiebeln 

25 

Seite 

106 

155 

139 

192 

269 

244 

82 

135 

136 

273 

132 

253 

174 

211 

30 

71 

35 

173 

198 

108 

231 

245 

180 

223 

154 

116 

174 

135 

100 

210 

24 

40 

287 

106 

86 

7 

198 

253 

5 

207 

95 

174 

55 

51 


SOLA.SEPARATOREN  D.R  F. 

vermog-c  des  Jsola-Trommeleinsatzes  uiierreiclit  an  Leistuno-,  'Leichti^keit 
des  Ikdriebes  nnd  Einfachheit  der  Handhabung,  Entralimung  auf  lO^/o  Fett. 

- Erste  Auszeiclinungcn  & Anerkonnungen.  — 

Dierks  & Mollmanni  Osnabriick. 

(Siehe  auch  Besclireibun^  Seite  Gfi) 


?■  — — 

Original  Melotte-Milchzentrifuge 

die  erste  und  alteste  Zentrifage  mit  freischwebender  Schleudertrommel 

Jules  Melottei  Remicourt,  (Belgien.) 

Grosstc  und  alteste  Spezialfabrik  fiir  Milchzentrifugen. 

Kinderleicliter  Betrieb!  Unmerkliche  Abniitzung! 

^clsarfste  £iitra1intuii^! 

(irbsste  Leistung!  Rasch  und  leicht  zu  reinigen!  Keine  Reparaturen! 
‘ Mehr  als  125000  im  tagliclien  Gebrauch  auf  der  ganzen  Welt! 
Vielfach  nacligeahmt,  ]¥IE  erreicht! 

Zentral-Bureau  fiir  Oesterreich-Ungarn : 

WicalV/S,  Johann  Straussgasse  39. 


Welt-Ausstellung  Paris  1900: 
Goldene  Medaille. 


GERVAIS 


m 


Hochster  Fettgehalt! 

Leicht  verdaulich! 

GroBter  Nahrwert! 

Fromage  de  Brie^ 
Neufchateler^ 
Prinz  pure  creme. 


Beste  Bezugsquelle 

Gebriider  Prinz,  Kurzel  i.  Lothr. 


■ Verlagsbuchhandlung  u.  Antiquariat  ■ 

■ PALTUR  & Co.  r 

Fernsprecher  495  Leipzig  lohannisgasse  3 1 1 1 

Spezialitat: 

Land-  und  Forstwirtschaffc. 


Gewahltes  Lager  aus  alien  Wissenschaften.  INicht  Vorratiges 
= wird  promptest  besorgt. ' = 


Verlag  von  Paltur  ^ C9. 

Verlagsbuchhandlung  und  Antiquariat. 

johannisgasse  3 — Telephon  495. 


Marpmann,  G.,  Nahrungs^  und  Genufimittel. 

Bish.  erschienen  Bd.  I:  Milch^  und  Molkereiprodukte. 
Komplett  in  6 Lieferurigen  a Mk.  1 .50.  Elegant  gebd.  (Ge- 
schenkband)  Mk.lO. — . Bd.  II:  Die  animalen  Konserven, 
Praserven  und  Genufimittel  (im  Erscheinen  begriffen). 

Damahski,  Die  Militar'Kapellmeister 
Osterreich'Ungarns. 

Biographisches  Lexikon.  Mit  106  Abbildungen  (84  Portrats 
und  22  Gruppenbilder).  Feinste  Ausstattung! 

Preis  elegant  broschiert  Mk.  3.40. 

Prospekte  auf  Verlangen  gratis  und  franko.  

Das  Buch  vom  Kufi  und  vom  Kiissen. 

Nit  Beitragen  von  Baumbach,  Bodenstedt,  Dahn,  Grillparzer, 
Hamerling,  Heyse.  Preis  in  elegantem  Imitation-Pergamentband 
mit  Goldschnitt  nur  Mk.  2.50. 

Reizendes  Gelegenheits-Geschenk  fur  Damen  jeden 
Alters  und  Standes. 


E.  A.  Lentz,  Berlin  li. 


GroBe  Hamburgerstr.  2. 

Vollstandige  Einrichtung  von  Bakteriolo-  - 
\ gischen  Laboratorien,  Chemischen'  und  / 
Technischen  Lehrinstituten,  Laboratorien 
==^==  und  Fabriken.  - 

Spezialitat: 

Milch  - Untersuchungs  - Centrifngen 

Ljeder  Ausfuhrung.  II 

S' z 


Dotterin  - Eigelbfarbe 


D.  R.  N.  Ct.  gesundheitsunschadlicher 
und  geschmackloser  Farbstoff  zum 
Farben  von  Butter,  Kase  und  Geback 


=”=  Krebsrot 

ausgiebige  Farbe  fur  Krebsbutter,  Krebsextrakt  und  Krebssuppen. 


Fabrikation  anerkannt  feinster  Liqueure,  Magenschnapse,  Essenzen. 

Preislisten  gratis. 


Uhlig  & C0.9  Leipzig. 


Chemisches  Institut 

Marpmann,  Leipzig. 

Bakteriol.'Chemische  Untersuchungen. 

Verkauf  von  Reinkulturen  von  Hefen  und  Bakterien. 
Polarisationsapparate  fur  Michzuckerfabriken  neuester  Konstruktion 

a 152  Mark. 


Molkereitechnisches 
Institut 

Alexander  Sichler 

Chemiker  und  Apotliekcr. 

Leipzig  Funkenburgstr.  7 

Telefon  3899 

einpkelilt  sick  zur  prompten  und  exakten  Lieferiing  von  Instrumenten,  Apparaten 
und  Chemikalieu  zur  Priifung  von  Milch  und  Molkereiprodukteii,  sowie  aller 
cinschlagigen  Aitikel  der  Molkerei-  und  fachverwandten  Braiicbc. 


A.  Sichlers 

Universal 

Milchfettbestlmmungs^ 

verfahren 

fur 

Massenfett- 

bestimmungen 

nach  der 

Sinacidbntyrometrie. 

Temperatur  des  Wasser- 
bades  45°  C. 


Spezisilifiiten: 


A.  Sicblers 

Universal 

Rabmfettbestimmungs' 

verfahren 

fur 

Massenfett' 

bestimmungen 

nach  der 

Acidbntyrometrie. 

Temperatur  des  Wasser- 
bades  65 — 70°  C. 


Einfachstes,  praktischstes  Verfahren  fur 
Laienhand.  Genauigkeit  autoritativ  anerkannt, 
D.  R.  P,  angem.  Patentamtl.  geseh. 

1).  R.  P.  ^sr.  179822. 

Die  zahlreichen  Gutachten  und  Anerkennungs- 
schreiben  von  wissenschaftlichen  Instituten, 
chemischen  Laboratorien,  Molkereien  etc.  be- 
weisen  am  besten  die  Brauchbarkeit  des  Ver- 
fahrens. 

Der  beste  Milchfettbestimmungs-Apparat  fiir 
Kleinbetrieb  ist  Sichlers  ,,Famos“. 
Preis  M.  26. — . 


Einfachste  und  brauchbarstc  Methode  zur 
Priifung  von  unverdiinntem  Rahm,  ohne 
Verwendung  von  AVage.  Substanzverluste 
deshalb  ausgeschlossen. 
Patentamtl.  gescliiitzt. 
RahmprUfer  und  Tabelle.  D.  R.  G.  M.  Pra- 
miert  auf  der  A¥ander-A  usstellung  der  deut- 
schen  Landwirtschaftsgesellschaft  Berlin- 
Schoneberg  1906, 

Siehe  ferner  Prufungsberichte : Dir.  Dr 

Hesse,  Giistrow,  Milchztg.  Nr.  7,  1907  — 
Dr.  Ant.  Burr,  Kiel,  Milch w.  Zentralbl. 
Nr.  11,  1906  — Dr.  Kuttner  & Ullrich, 
Leipzig,  Zeitschrift  f,  bffentl.  Chemie  Nr.  10, 
1906  — Dr.  Lotterhos,  Berlin,  Milchztg. 
Nr.  22,  1906.  — Dr.  Bialon,  Breslau,  Alilclnv. 
Zentralblatt  Nr.  8,  1907. 


Driick  von  August  llolVmauii,  Leipzig. 
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